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crmettetemi  ;  Nobilitino  Signore  ,  che 
io  fìegua  almeno  in  queft'  una  cofa  il  coftume 
della  dotta  antichità  ricoverando  quello  Prodro- 
mo fotto  gli  aufpicj  del  voftro  Nome ,  e  venga  la 
tenuità  dell'opera  compenfata ,  ed  il  nome  dell* 
Autore  avvalorato,  dai  meriti  del  Mecenate, 


A  rendere  ragione  di  tale  a/Tunto  io  non 
ho^iopo.di  rammentare  i  pregj  de'voftri  Mag- 
giori :  fo,  che  voftra  mente  libera  ,  e  difgom- 
bra  da'pregiudicj  rifguarda  là  gloria  degli  Ante- 
nati ,  fol  ,  come  un  efempio  ,  un  lume,  ed  un 
incentivo  al  buon  vivere. 

Quindi  è ,  che  voi  ,  coftante  ,  e  virtuofo 
per  principio  ,  di  coftume  affabile  ,  di  modeftia  > 
e  di  uguaglianza  d'animo  dotato,  avete  procu- 
rato colle  vofìre  proprie  virtù  di  accrefcere  i 
pregj  dell'  illuftre  voftro  Sangue  ,  e  de'  voftri 
talenti  ,  coltivando  con  affiduo  amore  quelli 
ftudj  ,  da'  quali  fuol  derivare  il  pubblico  van- 
taggio ,  e  T  aumento  delie  fcienze  ,  e  delle  buo- 
ne arti  ;  Le  quali  prerogative  ,  non  (blamente 
io  ho  potuto  o/Tervare  ,  in  voi ,  degnandovi  di 
cofìumar  meco  ,  ma  il  Pubblico  ancora  le  ha  ri- 
cooofciute  nelle  grandiofe  operazioni  d'agricol- 
tura ,  dimoftrate  utili ,  e  falubri  dalla  più  collan- 
te efperienza  :  negli  Edificj  di  Archittettura  lo- 
data general  mente,  e  dalli  Nazionali,  e  dagli  Efte- 
ri  :  nelle  collezioni  di  pitture,  fcuiture.,  dife- 
gni,  medaglie,  e  libri  fceltiflìmi . 


Incoraggito  adunque  da'voftri  efempj  io  vi 
offro  quefta  mia  qualunque  fiafi  operetta  coti 
franca  fiducia  ,  che  voi  fiate  ,  mercè  della  vo- 
fìra  cortesìa  ,  per  aggradirla  . 

Ella  non  è  ,  che  un  abbozzo  di  quanto  retta  a 
fare  per  il  miglioramento  della  fabbrica  de'for- 
maggi  nella  Lombardia  ,  ed  è  appena  quello  ,  che 
hafervito  per  foddisfare  in  parte  all'onorato  ili- 
molo  del  premio  propofto  dalla  Società  Patrioti- 
ca  di  Milano  ,  nella  quale  voi  pure  fofte  aferi tro 
per  originaria  iflituzione  fatta  da  S.M.I.R.A. 
Nelle  poche    ofiervazioni  ,  che  io  mi  fono 
ftudiato  di  unire  ,  vi  prego  ,  di  feufare  le  imper- 
fezioni ,  e  di  confiderai  puramente  il  leale  de- 
fiderio  ,  che  io  ho  avuto  di  fervire  al  pubblico 
bene,  ed  ai  vantaggi  dell'Agricoltura:   e  nella 
prefente  dedicazione   la  brama  di  dimostrare   il 
mio  rifpetto  ,  e  la  fincera  ilima  colla  quale  mi 
foferivo . 


Umilio  ,  ed  Obliamo  Servo 
Ah.  GEROLAMO  OTTOLINf 
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PREFAZIONE. 
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.-*  ra  que'  pochi  prodotti  della  Lombardia  9  copili  quali  fi 
mantiene  il  commercio  colle  altre  nazioni  ,  quello  certa- 
mente, che  fi  eflenie  con  grani?  vantaggio  fino  al  di  là  della 
Zona  torrida  ,  è  il  formaggio  ;  e  tale  utilità  fi  amo  obbli- 
gati confejjarla  nel  tempo  ,  che  vediamo  languirne  la  fab- 
brica di  ejfi  nelle  mani  di  perfine  ro^e  meccaniche  ,  e  pu- 
ramente materiali  fen^a  ordine  ,  fen^a  fijìema  ,  e  fctìi*-* 
regola  da  nifjuno  finora  fritta  . 

Qualunque  volta  mi  fono  aòbatuto  dì  vedere  ì  Cafolari, 
dove  fi  efeguifee  t  importante  operazione  del  formaggio  ;  mi 
femhrò  ,  che  quei  lavoratori  avejfero  bifogno  di  moire  iftru- 
\ioni  per  ben  riufeire  nel  loro  impiego  ,  e  fegnatawente  per 
tvitare  V  incerìe^a,  a  cui  facilmente  e  fottopojìa  /'  ifpe^io- 
ne  del  maggiore  9  o  minor  caldo  ,  che  fogliono  fare  colla-* 
mano  ;  metodo  molte  volte  al  pari    equivoco  ,  che  dannofo  . 

Per  rimediare  prima  £  ogn  altro  a  quejlo  inconveniente , 
ho  penfato  che  nelle  fabbriche  dei  formaggi  fi  tenga  ufL^ 
Termometri  9  e  fi  prevalgano  i  lavoratori  di  quefìo  :  regolan- 
do i gradi  di  calore  con  tale  flromento  non  folo  per  la  cottura 
del  formaggio  y  ma  anebe  per  la  temperatura  dell 'ambiente, 
e  per  iflabilire  con  efate^ya  il  grado  di  calore  necejfario 
per  infondervi  la  materia  coagulante  ,  dalla  quale  ben  re- 
golata anione  dipende  il  buon  efito  del  proceffo  ;  voglio 
dire  la  durata  ,  e  la  perfezione  del  formaggio  .  V  altro 
inconveniente  e  quello ,  che  i  Contadini  non  fanno  abbafìan^a 
ionofeere  la  diver/ità  che  pajfa  fra  un  coagulativo  ,  e  V  al- 
tro ì  come  pure  non  credono  necejfario  il  d  flinguere  il  latte 
riguardo  alla  f uà  denfità  ,  e  ma^g'ore  fluidità.  Tali  vifie 
efì^ono  una  fcrupolofa  direzione  ,  che  pojfono  beni/fimo  acqui- 
fiare  colla  pratica  i  villici    Campagnuoli ,  ma    abbifognano 

pre- 


previamente  di  molte  iflruyioni  .  Tra  le  utili  riforme,  che  fi 
potrebbero  fare  nella  fabbrica  de  formaggi  ,  una  farebbe^ 
quella  di  ufare  un  coagulativo  vegetabile  a  preferenza  di 
quello,  che  comunemente  fi  frenica  cavato  dal  ventricolo  de* 
gli  animali  ruminanti  ,  perchè  quefto  allontana  la  putrefa- 
zione dal  formaggio  ,  miglioramento  attendibile  più  d1  ogni 
altro  . 

L'  importanza  del  foggetto  ,  e  le  poche  notizie  che  fin* 
ad  ora  mi  è  riufeito  di  raccogliere,  mi  obblighino  a  riflrin- 
germi  nei  puri  limiti  di  un  Prodromo  ;  conofeendone  fero 
?  ejìenfione  infinita  ,  ho  già  fìabilito  di  pubblicare  un  ope- 
ra grande,  cominciando  dalla  Storia  naturale  delle  Vacche, 
e  gradatamente  continuando  fino  all'  ultimo  rifultato  del 
latte  ,  che  ferve  agli  ufi  economici  .  L  opera  e  già  inco- 
minciata ,  e  mi  Infingo  quanto  prima  di  pubblicare  la  fri- 
ma  parte  ,  la  quale  comprenderà  la  particolare  fifiologia 
delle  Vacche  ,  il  meccanifmo  col  quale  fi  prepara  il  lattt^ 
nel  corpo  dell' animale,  qual  fia  il  reggime  di  effe  riguardò 
al  modo  di  nutrirle  ec.  ;  non  trafeurando  anche  di  parlare 
delle  principali  malattie,  alle  quali  vanno  foggette,  di  af- 
figliare le  caufe  che  le  producono  per  ifchivarle  ,  e  di  fom- 
minifirare  i  me^i  per  rimediarvi  ;  dando  in  ultimo  alcune 
regole  per  faper  difìinguere  quelle  Vacche,  che  fervono  più  , 
o  meno  per  dar  latte  buono  ,  per  formare  ottimo  formag- 
gio .  Tutta  la  feconda  parte  farà  impiegata  fulla  maniera 
di  fare  ogni  qualità  di  formaggio,  con  qualunque  latte,  in 
qualunque  Paefe  ,  e  di  una  durata  maggior*  a  quella  fin- 
ora conofeiuta  ,  e  diftinguerà  i  cafei  in  varie  ci  affi  ,  af- 
fegnando  le  regole  economiche  per  fabbricare  le  varie  fpccie 
di  formaggio  fecondo  i   varj   Paefi  . 
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0  fortunato*  nimiimfua  j?  bona  norìnt  agricolas  s 
Virg.  2.  Georg.  8.  458. 

L  latte  è  un  fluido  ài  color  bianco  ,  di  fapore 
che  fi  avvicina  a  quello  dello  zucchero  .  Due 
fpecie  di  latte  diftinguono  i  Chimici  Y  animale 
cioè  3  ed  il  vegetabile  ,  e  ficcome  il  noftro 
fcopo  è  di  parlare  de'  Formaggi  3  cosi  noi  indaghere- 
mo foltanto  la  qualità  del  primo  per  ben  conofcernc  la 
natura  ,  e  migliorarne  i  prodotti  . 

Tre  fono  le  parti  che  compongono  il  latte,  fiero  9 
butiro  ,  e  cafcio  ;  il  fiero ,  è  la  parte  fluida  ,  il  bu- 
tiro,  è  la  parte  pingue,  la  quale  emula  la  natura 
degli  oglj  nei  vegetabili  ;  il  cafcio  è  la  parte  più  pe- 
fante  .  Quelle  due  foftanze  fono  unite  al  fiero  ,  e  finche 
fono  equabilmente  jdiitribuite,il  latte  conferva  la  propria 
natura  .  La  quantità  maggiore  y  o  minore  di  quefie  due 
foftanze  forma  Tunica  diflerenza  che  patta  nel  latte 
prefo  da1  animali  tra  di  loro  dìverfi  . 

Confiderando  il  latte  come  fi  deve  appena  fmunto 
dall'  animale^ha  moltifiìma  analogia  col  chilo  ,  e  ficco- 
me  in  quefto  ,  cosi  in  quello  vi  fono  delle  parti  vegeta- 
bili non  abbaftanza  digerite,  e  decompone  intieramen- 
te ,  cos\  avviene  bene  fpefib  ,  che  il  latte  partecipa  del- 
la qualità  degli  alimenti,  de'  quali  1J  animale  fi    pafcola  . 

Quin- 
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Quindi  non  è  maraviglia  fé,  V  aglio  ,  le  rape  ,  e  fimiii 
comunichino  la  loro  forza  medica  al  latte  degli  anima- 
li y  che  le  mangiano  ,  né  per  altra  ragione  dal  latte  lì 
può  cavare  uno  fpirito  ardente  proprio  foltanto  dei  ve- 
getabili ,  e  non  degli  animali  . 

Diftillando  il  latte  a  fuoco  lento,  fi  ottiene  una  fo- 
ftanza  giallognola  dolce  ,  nutritiva  ,  che  chiamai!  eftrat- 
to  di  latte  ,  continuando  la  diftiilazione  fi  manifefta  un 
fale  acido ,  ed  ira  oglio  empireumatico  ,  e  nel  fondo 
della  ftorta  rimane  una  foftanza  ,  la  quale  efpofta  all' 
aria  libera  s'  inumidifce  per  effetto  dell*  alcali  fiilo.,  che 
contiene  .  Unendo  però  al  latte  un  fale  acido  ,  o  alca- 
lino, non  {accede  alcuna  effervefcenza  ,  né  il  firoppo  di 
viole  e  le  altre  tinture  turchine  incorporate  col  latte 
fofFrono  alcuna  mutazione  di  colore  . 

Lafciando  in  quiete  il  latte,  fi  unifconq,  fé  non  in- 
teramente, almeno  in  gran  parte  li  fuoi  elementi  dai 
quali  rifulta  la  foftanza  butirofa  .  Tale  unione  fi  forma 
alla  fuperficie  ,  e  ne  rifulta  un  cremore,  offia  fior  di  lat- 
te e  da  quefta  foftanza  fi  ottiene  il  butiro  ,  le  parti  poi 
cafeofe  unendoli  tra  di  loro  a  poco,  a  poco,  formano  una 
mafia  foda  e  refiftente  detta  Formaggio  ,  la  quale  va  ai 
fondo  5  e  frattanto  il  fiero  prende  il  fapore  acido  ,  e  co- 
munica la  fua  acidità  alle  parti  che   reftano. 

Del  Pr  e  farne  * 

I  JA  fcparazione  di  quefte  foftanze  fuccede;o  naturalmen- 
te ,  o  col  folo  contatto  dell'  aria,  oppure  artifizialmentc 
col  mezzo  di  una  materia  coagulante  .  Quefto  coagu- 
lativa vien  detto  volgarmente  prefame,  e  col  nome  di 
prefame  ,  o  coagulativo  chiamali  tutto  ciò  ,  che  è  atto  a  Ut 

che 
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che  il  fatte  parti  dallo  flato  di  fluidità ,  a  quello  di  foli- 
dita  comunque  imperfetta  .  Tutti  gli  acidi  fono  prefami 
per  il  latte  ,  ma  non  tutti  opportuni  .  L'  aceto  ,  lo  fpìrito 
di  vino  pottano  feco  un  odore  ftraniero  ;  gli  fpiriti  acidi 
non  fono  da  mifchiarfi  con  una  materia  desinata  a  fer- 
vire  d'  alimento  .  Non  meno  degli  acidi  ,  anche  i  fali 
alcalini  coagulano  il  latte  .  I  prefami  però  più  ufitati  fo- 
no due  cioè    il   Coloftro  ,  ed  il  Gallium  . 

Il  Coloftro  è  uno  de'  fughi  operatori  della  digeftio- 
ne  ,  che  (ì  trovano  nel  ventricolo  de'  vitelli  e  capretti  , 
ed  altri  fonili  animali  ruminanti  .  Il  coloftro  de'yitelli  ha 
un  odore  preilòchè  fimile  a  quello  del  formaggio  vecchio  ; 
quelli  conviene  (alarlo  per  allontanarne  la  putrefazione.  Vi 
fi  aggiungono  d'  ordinario  due  oncie  di  ottimo  formaggio 
grattugiato  ,  ed  un*  oncia  di  pepe  (*)  quello  che  fi  prepa- 
ra fui  Piacentino  è  creduto  il  migliore  ;  il  coloftro  Lo- 
digiano  non  è  in  cgual  eftimazione  operando  troppo  ra- 
pidamente ,  quindi  i  Lodigiani  llefìì  tifano  acconciamen- 
te quello  di  Piacenza  .  Il  coloftro  de'  Capretti  ferve  be- 
niffimo  a  coagulare  il  latte  ;  ma  di  cjuefta  fpecie  con- 
vien  fervirfi  foltanto  con  quei  latti  ,  che  pei  la  loro 
troppa  fluidità    fi  rapigliano  dentatamente  (**  ) 

Il  Gallium  è  una  pianta,  di  cui  Linneo  ne  conta  venti- 
quattro fpecie  .  La  più  comune  è  il  gallium  verum  detto  da 
Bauhino  gallium  luteum  9  a  cui  i  Francefi  hanno  dato  il 
nome  di  calile  lait9  appunto  per  le  proprietà  ond'  è  for- 

B  nito 


(*)  Tali  aggiunte  non  fono  necefTirie  ,  ma  fervono  però  moltifiimo  a  rendere 
più  attivo  il  prefame  ;  e  di  fatti  i  lavoratovi  p:ù  diligenti  ufano  quefta  cautela  . 

(**)  L'  attività  del  caglio  non  dipende  daila  prontezza  di  agire,  ma  bensì 
dal  produrre  un'equabile,  e  perfetta  unione  delle  parti  cafeofe  ;  nello  indagare  poi 
Je  ragioni  che  rendono  più, o  meno  attivo  quello  prefame,  fi  trova  mdco  Contri- 
buire lo  flato  più, o  meno  florido  dell'animale  ,  la  gioventù,  e  I'  età  avanzata  del 
mrdcfimo:  di /fatti  l'attività  di  quefla  foftansa  ,  Accorre  quella  degli  altri  'Ughi 
animali  dipende  moltiflimo  dall'  azione  delle  arterie  e  ne  feconda  la  Aia  forza  # 
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nico  di  far  coagular  il  latte  .  Le  altre  fpecie  anch'  effe 
pofliedono  quefta  proprietà,  febbene  in  minor  grado  ;  ed 
io  ho  fperimentato  con  uguale  fucceflb  il  gallium  di  cui 
parla  il  chiariffimo  Altero  :  Gallium  panicula  ramofijfima 
foliis  acceris  ferratis  femimbus  hyrfutis  .  Quelli  non  è 
altrimenti  diffimile  dal  gallium  Pariftenfe  di  Linneo  , 
che  per  la  diverfità  de'  fiori  ,  effendo  quelli  nel  Parifien- 
fe  gialli  ,  e  bianchi  in  quello  dell'  Allero  .  Per  ufarlo  fc 
ne  fpreme  il  fugo  >  e  quefto  s'  infonde  nel  latte  .  Ogni 
qua!  volta  mi  fuccedette  di  ufarlo  ,  riufex  verdiccio  il  For- 
maggio ,  ma  ad  un  tempo  fteflb  più  graffo  ,  più  con- 
fidente ,  e  più  dolce  .  Provai  in  altra  occafìone  filtrare 
il  fugo  ,  il  quale  perdendo  in  parte  in  tal  operazione  il 
color  verde  ;  il  Formaggio  ,  che  ne  rifulta  quantunque  ver- 
de ,  riefee  però  di  un  colore  affai  dilavato  :  io  certamente 
farei  d'  avvifo  d'anteporre  quefto  gallium  ad  ogni  altro  pre- 
fame ,  anche  coir  incomodo  di  avere  un  poco  verdiccio  il 
Formaggio  ,  mentre  per  tal  modo  ,  è  anche  più  lontano 
dalla  putrefazione  ,  che  non  lo  è  coir  ufo  del  coloftro  .  Ab- 
biamo tutto  giorno  degli  efempj  fotto  gli  occhi  ne'  formag- 
gi bianchi  9  che  fi  fabbricano  dagli  Svizzeri  ,  nei  quali  afe- 
lio per  coagulare  il  latte  il  gallium  ,  ed  i  loro  formaggi 
fono  più  difficili  a  putrefarfi  de'  noltri  (*) . 

Evvi  un  altro  prefame  ,  che  dicefi  dal  volgo  I1  agro9 
e  fi  ufa  per  unire  tra  fé  le  parti  refiiue  nel  fiero  dopo 
di  avere  eltratta  la  foftanza  del  formaggio  .  Si  '  torma 
per  lo  più  col  lievito  di  fagiuoli  occhiuti  ,  e  farina  di 
melicone  difciolti  infieme  col  fiero  . 

Qua- 


(*)  Non  è  da  ftupirfi  fc  il  GalHum  allontani  la  putrefazione  dal  formaggio 
effondo  il  fugo  di  quefta  pianta  acido  ,  e  perciò  antifettico  ,  per  Jo  contr  r  o  il 
prefame  è  una  foftanza  animale  ,  non  folo  fpogliata  d*  ao'do  ,  ma  bensì  alcale- 
feente  3  condizione  ,  che  come  ognuno  fa  favorita:  la  puuefafcione  « 
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Qualunque-  fia  il  prefarne  poco  ferve  ,  fé  non  viene 
ajutato  dal  calore  ellerno  ;  effo  folo,  qualora  paffi  i  gradi 
24  del  tcrm.  di  Reaum  ;  baila  per  coagulare  il  latte  . 
L'  acqua  bollente  verfata  nel  latte  lentamente  s^  ,  ma  pure 
in  qualche  modo  lo  fa  coagulare  ;  la  dofe  però  neceffa- 
ria  ,  e  proporzionata  alla  quantità  del  latte,  dà  a  cono- 
feere  come  ella  agifea  pel  calore  ,  che  gli  comunica  .  li 
grado  di  calore  opportuno  a  fare  ,  che  co'  prefami  coa- 
guli il  latte  ,  dee  effere  collante  ,  e  perciò  comune  all'  at- 
mosfera del  luogo  ,  in  cui  è  riporto  il  latte  ,  e  d'  ordi- 
nario debb'  effere  di  gradi  ventuno  del  T.  R. 
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appigliato  che  fia  il  latte  ,  e  formata  la  mafia  ca- 
feofa  ,  il  fiero  imprigionato  fi  fepara  dal  reflante  ,  e  le 
altre  parti  fi  unifeono  fra  di  loro  .  Qaefta  maffa  fobda  , 
che  rimane  ,  è  quella  che  noi  chiamiamo  Formaggio  ,  offia 
Cafcio,  che  è  diverfo  fecondo  la  divertita  delle  parti  elemen- 
tari,che  fono  fiate  rapprefe  nel  latte  dal  prefame,  e  fecondo 
la  maniera  di  fabbricarlo, Se  le  parti  butirofe  non  fono  fiate 
feparate  prima  di  far  coagulare  il  latte  ,  o  altre  ve  ne  fiano 
aggiunte,  tolte  da  altro  latte  ;  il  Formaggio  che  ne  rifulta, 
è  di  Ih  ino  in  Lombardia  forto  nome  di  Stracchino  ,  o 
M;if e  arpone  .  Se  per  ifpogliarlo  fempre  più  dal  fiero  ,  fi  è 
rotto  a  dovere  minutamente  in  piccioli  grani  la  parte 
coagulata  del  latte  ;  il  Formaggio  dicefi  granito  0  ài  grana  , 
ovvero  giallo,  ber  la  picciola  dofe  di  zafferano  ,  che  vi  fi 
mifchta  .  Se  nel  latte  è  rimafìa  buona  dofe  delle  pani 
bjurofe,  ed  il  latte  coagulato  non  è  flato  agitato,  e  di- 
vifo  in  minuzoli  ,  ma  folamente  disfatto  dopo  la  cottura, 
il  Formaggio  dicefi  bianco  9 

Que- 
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QuefU  divifione  de'  Formaggi  comunque  non  indi- 
chi tutte  le  fpecic  ,  comprende  però  le  più  comuni  ,  ed 
adattate  al  mio  fcopo ,  volendo  io  parlare  appena  di 
que'  cafci  ,  che  più  conofciuti  fono  nella  Lombardia  ;  pri- 
ma però  d'  inoltrarmi  ,  ftimo  neceffario  di  rimontare 
all'  indole  delle  tre  foftanze  ,  onde  rifuila  il  latte  ,  e  di 
efaminarle  partitamente  . 

Delle  farti  componenti  il  latte  ,  e  primieramente 

del  Siero 

QUel  liquore  ,  che  fi  fepara  dal  coagulato  latte  ,  e  che 
■--per  formare  il  formaggio  fi  fa  percolare  ,  è  ap- 
punto il  fiero  y  quefto  è  quali  mai  puro  ,  racchiudendo 
mifie  in  fé  delle  parti  butirofe  ,  e  cafeofe  ,  o  unite  in  pic- 
coliffimi  globi  ,  o  ancora  nello  flato  loro  naturale  ;  per  ren- 
derlo puro  ,  conviene  infondere  nuovo  prelame  >  come 
farebbe  il  cremore  di  tartaro,  onde  unire  tra  di  loro  le  dette 
parti  ,  e  pofeia  filtrarlo  >  giova  però  ,  che  prima  di  filtrarlo 
vi   fi   frammifehi   agitato  il  bianco  d'  un  uovo  . 

Il  fiero  cos*  purgato  ,  e  chiarificato  ,  è  la  parte  se- 
quoia ,  e  fluida  del  latte  ,  in  cui  fono  difciolti  que'  prin- 
cipj  del  latte  ,  che  fono  folubili  nelT  acqua  ;  ciò  fono  una 
porzione  di  fali  ,  ed  una  quantità  notabile  della  fofìan- 
za  ,  che  forma  /'  ejìratto  di  latte  detto  altrimenti  latte 
deirOffmano  ,  il  quale  ha  un  fapore  dolce  ,  ed  e  capace 
fermentando  di  fomminiftrare  bevande  fpiritofe  .  Coli' 
evaporazione  f\  raccolgono  quefti  fali  in  forma  di  cri- 
Halli  di  fapore  dolce  per  la  foftanza  unita  dell'  eftratro 
di  latte  .  Se  quefti  criitalli  fi  difciolgono  di  nuovo  neli* 
acqua  ,  e  tornanfi  a  criftallizzare  ,  e  ciò   reiteratamente  % 

per» 
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perdono  a  poco  ,  a  poco  il  fapor  dolce  ,  e  diventano 
bianchi  di  roificci  che  erano  .  Su  quefte  fi  può  conful- 
rare  Beaumé  . 

Delle  parti    Butirofe  . 

Icr  levare  dal  latte  le  parti  butirofe  ,  fi  lafcia  il  latte 
in  ripofo  :  poiché  per  tal  modo  eifè  fi  ratinano  alla  fuper- 
ficie  ;  quindi  togliendone  il  fiore  con  qualche  llromento  , 
oltre  le  parti  fierofe  ,  e  cafeofe  y  le  quali  infieme  fi  tolgo- 
no ,  di  quelle  tre  ne  ha  ancora  una  porzione  intima- 
mente unita  allo  fteffo  fiore  di  latte  .  Per  rode  o  del 
tutto  ,  o  quali  del  tutto  fi  sbatte  per  alcun  tempo  il 
fiore ,  e  le  parti  butirofe  fi  unifeono  in  una  mafia 
uniforme  ,  e  molle  ,  che  diedi  butiro  . 

Il  butiro  recente  non  ha  quafi  odore  alcuno  ,  ha 
un  fapore  dolce  e  grato  ,  fi  fcioglie  a  piccol  fuoco  ,  e 
difciolto  fino  al  calore  dell'  acqua  bollente  >  non  appare 
in  etto  indicio  di  decompofìzione  ne*  fuoi  principi  .  Se 
fi  accrefee  il  calore  ,  allora  s'infiammale  fi  feompone  . 
Tutte  quefte  proprietà  fono  comuni  cogli  oglj  pingui 
fpremuti  da'  vegetabili ,  e  perciò  il  butiro  fi  riduce  alla 
loro  clafle  . 

Dee  il  butiro  come  le  altre  materie  tutte  oleofe 
concrete  la  tua  confidenza  ad  una  quantità  notabile  di 
fale  acido  intimamente  unito  .  Invecchiando  il  butire  , 
r  acido  fi  fviluppa  a  poco  ,  a  poco  ,  e  fa  che  elfo  in- 
rancidifca  ,  ficcome  accade  a  tutti  gli  oglj  pingui  .  Più 
prontamente  V  acido  fi  fvolge  colla  diftìllazione  ad  un 
calore  frperiore,  a  quello  dell'  acqua  bollente  \  e  con  ella 
fi  manifefia  una  porzione  di  fofianza  acquoia  ,  e  di  terra 

filo- 
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i  flogillicata  ;  ciò  però  che  fi  dee  notare  fi  è,  che  in  turra 
quella  decompofizione  del  butiro  ,  non  fi  mamleila  giam- 
mai porzione  benché  piccola  di  alcali  volatile  ;  il  che 
accade  ancora  nella  decompofizione  della  pinguedine 
animale  :  ciò  prova  ad  evidenza  ,  non  efiere  quelle  fo- 
iìanze  della  natura  delle  altre  parti  animali  >  le  quali 
tutte  {componendole  ,  danno  dell*  alcali  volatile  ;  le  parti 
cafeofe  fi  purgano  agevolmente  dalle  fierofe ,  dando  a 
quelle  libero  lo  itolo  .  A  tal  effetto  fi  leva  dal  latte  pri- 
ma di  coagularlo  il  fiore  ,  una  ,  o  più  volte  a  diverfi  in- 
tervalli di  tempo;  e  quello  fa  >  che  il  formaggio  granito 
fia  fpogliato  di  molte  parti  butirofe  ,  e  d'  ordinario  ve  ne 
refti  la  fola  quinta  parte  ;  piccola  dofe ,  la  quale  non  è 
potàbile  fepararia  interamente  ,  tanto  attefo  V  affinità  delle 
parti  butirofe  colle  cafeofe  ,  come  perchè  l-  azione  del 
prefame  fa  si  9  che  le  parti  fi  unifeano  più  prefto  di  quello 
{accederebbe  naturalmente  . 

Sottomettendo  il  Formaggio  il  più  puro  alla  diflil- 
lazione  ,  li  ottiene  alla  prima  una  flemma  ,  che  sa  leg- 
germente di  latte  e  formaggio  ,  fenza  alcun  fegno  d'  aci- 
dità y  o  alcalefcenza  ;  e  crefeendo  il  calore  fi  alza  uno 
fpirito  oteofo  »  D' ordinario  la  parte  falina  è  formata  da 
alcali  volatile  y  ed  alcune  volte  d*  acido  .  Qjefta  varietà 
nafee  a  mio  credere  dalla  maggiore  o  minore  vicinanza 
allo  feomporfi ,  che  ha  l'acido  iìetfb  :  aizando  il  fuoco 
ancora  ,  fale  nella  florta  una  quanrità  d'  olio  epireuma- 
tico  3  al  principio  fluido  y  e  poi  fempre  più  denfo  r  e 
fetido  ;  e  finalmente  un  alcali  volatile  concreto  .  Rima- 
ne poi  nel  fondo  una  materia  carbonacea  ,  che  non  fi 
abbrucia  che  difficilmente.  QueiF  analifi  qualunque  elfa 
fia  ,  dimoflra  ad  evidenza  efiere  il  formaggio  la  parte 
del   latte ,  che  più  s* accoda    alla  natura    delle    fofianze 

ani- 


animali  ,  ed  inficine  differente  dalle  altre  due  ,  che  dan- 
no principj  diverfi  . 

Mettendo  il  Formaggio  (minuzzato  nell'  acqua  ,  e 
lafciandolo  in  macerazione  >  effo  fi  ammolifce  bensì  ,  ma 
non  fi  feompone  ,  che  pochiflìmo  ,  e  fi  riduce  in  piccoli 
grani  :  mettendolo  nello  fpirito  di  vino  ,  fi  ammolifcc 
prontamente  ,  e  fi  difeioglie  preffo  che  interamente  :  ciò 
fa  vedere  non  aver  il  formaggio  ,  che  affai  poco  della 
natura  delle  mucilagini,  le  quali  fi  difciolgono  nell'  acqua  # 
ma  molriffimo  delle  fòftanze  refinofe  difolubili ,  come 
fono    nello  fpirito  di  vino  . 

Si  ammolifce  ancora  il  formaggio  ,  e  quafi  fembra 
che  fi  fciolga  ,  mettendolo  nell'  olio  .  Ciò  però  fé  mal 
non  mi  appongo  ,  fembra  doverfi  attribuire  al  penetrare 
che  fa  T  olio  il  formaggio  ,  ed  allo  unirfi  alle  Parti  ca- 
feofe  ,  a  quella  guifa  ,  e  con  quella  fpecie  di  affinità  ,  cui 
le  parti  butirofe  refiano  unite  alle  cafeofe  .  Le  parti  ca- 
feofe  tendono  fempre  ad  unirfi  più  fortemente  ,  e  rendere 
duro  il  Formaggio  .  Quefta  proclività  in  parità  di  cir- 
coftanze  ,  è  maggiore  di  eftare  ,  e  minore  d' inverno  ; 
maggiore  in  oltre  in  proporzione  dall' attività  del  pre- 
fame ,  e  delle  parti  butirofe  unite  ;  e  tutto  ciò  rifulta 
da  replicate  efperienze  . 

Della  varietà  del  latte  , 

Siccome  il  latte  partecipa  della  natura  del  chilo  ,  per- 
ciò al  pari  del  chilo  è  diverfo  il  latte,  fecondo  la  diverfità 
de*  pafcoli  ,  e  della  coflituzione  del  cerpo  animale  ,  quindi 
non  è  maraviglia  ,  che  il  latte  fenta  qualche  volta  dell' 
odore  di  alcune  erbe  ,  quando  le  vacche  ne  mangiano 
in  quantità  . 

La 
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La  divertita  del  latte  primieramente  è  nella  quan- 
tità .  Per  efempio  fé  le  vacche  mangiano  foglie  di  quer- 
cia ,  riefee  fcarfo  il  latte;  abbondante  per  lo  contrario, 
fé  lor  fi  danno  foglie  di  gelfo  ,  trifoglio  ,  e  general- 
mente erbe  fuccofe  ,  perciò  fuccede,  che  negli  defli  luoghi, 
in  una  fleflk  valla  prateria  ,  dove  fi  trovano  diverfi  Arati 
di  tetra  ,  ed  erbe  diverfe  ;  dalla  maggiore  ,  o  minore 
quantità  di  latte  ,  s  accorgono  i  pratici  in  qual  fito  del 
prato  fi  fiano  pafcolate  le  vacche  . 

La  diverfità  del  latte  ,  è  riferibile  alla  diverfa  dofe  , 
con  cui  fono  in  effe  unite  le  parti  ,  onde  rifulta  il  latte 
ed  i  fali  ,  che  in  ciafeuno  fi  trovano  .  Al  monte  le  erbe 
fono  meno  acquofe  ,  e  tutte  ,  più  che  altrove  abbondano 
di  fali  5  ed  hanno  maggior  fapore  .  I  Terreni  ,  o  inte- 
ramente afeiutti  ,  ovvero  magri  y  quantunque  irrigati  con 
acque  troppo  defecate  ,  e  pure  ,  partecipano  de'  pafcoli 
del  monte  ,  e  de'  terreni  pingui  adacquatorj  .  Ne'  terreni 
pingui  ,  ed  irrigati  y  più  acquofe  fono  le  erbe  ,  e  meno 
abbondano  di  fali  9  e  più  di  parti  oleofe  .  Quindi  la  di- 
vertita, del  latte  fiegue  anche  la  varia  proporzione  ,  con 
cui  Ila  il  butiro  al  fiero  ,  ed  il  fiero  al  cafeio  ;  ragione 
che  dipende  moltiffimo  dalla  qualità  del  luogo  dove  ,  Ci 
pafcolano  le  vacche  ,  dalle  acque  che  bagnano  i  terreni  do- 
ve nafeono  le  erbe  ,  che  fervono  di  nutrimento  alle  mede- 
fime  .  Olfjrviamo  collantemente  che  quelle  acque  ,  le  quali 
hanno  già  trafeorfo  lungo  tratto  di  Paefe  ,  rendono  più 
abbondanti  nel  latte  le  parti  butirofe  ,  e  più  dolci  li  fteflt 
butiri  ,  ed  i  fieri  più  ridondanti  di  fali,  e  negli  altri 
terreni  i  prodotti  più  accoda  rfi  all'indole  di  quelli  ,  alla 
natura  de'  cui  pafcoli  più  s'  accodano  gli  fteffi  terreni  . 
Quede  illazioni  fono  confermate  interamente  dal  fatto  , 
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e-  con  piacere  fi  ofierva  ,  che  i  prodotti     fono  quali    ra- 
gionando fi  è  trovato  che  debbono  eftere  . 

Dalle  accennate  circoftanze  dipende  la  proclività 
del  latte  a  rappigliarli  ,  e  la  maggiore  o  minor  difpofizio- 
nc  a  fepararfi  le  parti  tra  di  loro  .  Quindi  è  che  in 
pariti  delle  altre  proprietà  diverfa  dee  elfere  la  dofe  del 
prefame  ,.  e  là  maniera,  onde  formare  uno  fteflb  genere 
di  formaggio,,  potendofi  con  ogni  forta  di  latte  formare 
qualunque  forta  di  formaggio  ,  foracchino  ,  e  formag- 
gio di  grana  al  monte  ,  e  formaggi  bianchi  al  piano  . 
Cofa  la  quale  quantunque  fia  contraria  a  quanto  fi  pra- 
tica, comunemente  pure  a  me  è  più  volte  nufeita  di  efe- 
guire  trovandomi  in  alcune  villeggiature  ,  in  Milano  ec. 
Tutta  la.  varietà  che  fi  potrà  avere  farà  nel  maggiore  o 
minor  fapore  per  la  diverfa  quantità  ,  e  qualità  de*  fali  , 
e  per  la  maggiore  o  minore  quantità  di  latte  richieda 
per  avere  una  e  guai  mafia  di  parti  butirofe  ,  e  cafeofe  unite 
o  feparate  auefa  la  diverfa  dofe  con  cui  fono  unite  effe 
mede  fi  me.-  nel  latte  ,  Per  un  anno  intero  mi  fono  fatto  re- 
care del  latte  d'ogni  forta  ,  e  con  efib  ho  formato  ora 
flracchini  ora  formaggi  bianchi  ed  ora  graniti;  e  quefti 
mi  fono  riufeiti  or  male  or  bene  ,  ed  a  mie  fpefe  col  lun- 
go ofiervare  ed' operare  mi  è  fembrato  d'aver  imparato  per 
qual  modo  fi  poflano  far  fempre  riufeir  buoni  .  Secondo 
ch'io  ho  oflervato  egli  è  un  pregiudizio  il  credere  che  vi 
fiano  de'  prati  nei  quali  pafeendo  le  vacche  non  fi  portano 
formare  a  dovere  de*  cafei  granili  .  Nel  luogo  di  Rioz- 
zo  Feudo  del  NobilifTimo  Sigs.  Conte  Cavaliere  Vlfconri 
ad  un  Fittajuolo  mal'riufcivano  i  Formaggi  quando  le  vac- 
che pafcolavano  un  certo  prato  .  Il  fucceftbre  più  abile  dei 
primo  conobbe  il  difetto    il    quale  dipendeva  dall' elfere* 

G^  flati 
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flati  que' prati  prima  bofchi ,  e  riufci  a  formarlo  come  tutti 
gli  altri  .  Simili  fatti  fono  frequenti  nelle  terre  Lodigiane, 
e  tutti  mi    confermano  Tempre  più   nel  mio  fentimento  . 

Per  clTerc  riputati  buoni  i  Formaggi  ,  oltre  al  fapore 
proprio  debbono  effere  uniformi  in  tutta  la  loro  mafia  9 
ed  avere  una  certa  tal  quale  confidenza  o  mollezza  fe- 
condo   la    diverfità  della    fpecie   degli   ftefli  formaggi  . 

Tutto  ciò  dipende  dal  modo  con  cui  fi  rapprende 
il  latte  ,  dalla  quantità  de*  fali  che  vi  fono  uniti  ,  dalla 
fofza  con  cui  le  parti  cafeofe  tendono  ad  unirfi ,  dalla 
equabile  diftribuzione  delle  parti  butirofe  o  rirnafte  , 
perchè  non  fi  fono  potute  eftrarre  oppure  lafciate  avvifa- 
tamente  ,  e  dalla  efienza  delle  pani  fierofe  .  Se  manca  al- 
cuna di  quefle  cofe  non  può  a  meno  il  Formaggio  di 
efiere  deforme  nella  mafia  3  ora  troppo  confidente  ora 
troppo  molle  o  troppo  magro,  air  occafione  fenza  fapore  , 
o  inrancidito  inanzi  tempo  .  A  due  capi  però  fi  riduce 
per  mio  avvifo  tutto  V  artificio  del  formaggio  e  fono  il  fa- 
cile e  ben  regolato  percolo  del  fiero  5  e  Y  infondere  nel 
latte  qualche  foflanza  eftranea  . 


D 


Muffirne  riguardo  al  Prtfame  . 


iie  fono  gli  oggetti  del  prefame  di  feparare  il 
fiero ,  e  unire  infieme  le  parti  cafeofe  ,  e  le  butirofe 
rimafic  nel  latte  .  Se  l' azione  del  prefame  è  troppo  lenta 
le  parti  butirofe  vengono  alla  fuperficie  in  gran  copia 
come  appunto  fuccede  lafciando  in  ripofo  il  latte  .  Se 
per  lo  contrario  Y  azione  è  troppo  prefta  ,  le  parti  buti- 
rofe reftano  nel  fiero  o  ,  colano  con  efib  ,  ed  in  amen- 
due  quefti  cafi  il  formaggio  retta  magro  ,  ed  afpro 
al     palato   ,    e    deforme     nella    fua  malfa  ,    fc  i  azione 


è  troppo  lenta  $  incorpora  con  tutta  la  mafia  quella 
erotta  che  è  alla  fuperficie  formata  principalmente  dalle 
parti  butirofe  ,  e  Te  1'  azione  è  troppo  pretta  moire  parti 
fisrofe  reftano  inviluppate  colle  cafeofe  ,  e  non  partono 
che  difficilmente  ,  e  colla  evaporazione  . 

Conviene  adunque  temperare  talmente  il  calore  del 
atmosfera  y  la  quantità  e  la  forza  del  prefame  che  le 
parti  butirofe  reitino  incorporate  qua  e  là  colie  cafeofe 
e  liberamente  posano  fepararfi  dalle  fierofe .  Quella  m affi- 
ni a  fé  io  non  erro  è  generale  ,  e  fondamentale  nella 
fabbrica  del  formaggio  . 

La  tendenza  ad  indurire  delle  parti  cafeofe  che  ri- 
mangono anche  dopo  la  feparazione  del  fiero  è  ,  o  effetto 
immediato  dei  prefame  ,  a  una  forza  delle  flette  parti 
rifvegrliata  dal  prefame  .  Comunque  ciò  fia  dal  prefame 
dipende  mohiffimo  la  fucceflìva  durezza  che  acquilta 
il  formaggio  ?  Siccome  lo  fpirito  di  vino  difcìoglic 
il  formaggio  come  abbiamo  veduto  di  fopra  y  cosi  mi 
venne  in  penderò  ,  che  infondendone  ateune  goccie 
dopo  aver  fatto  coagulare  ri  latte  ne  avrei  ottenuto  un 
formaggio  più  morbido-,  A  quel?  oggetto  di  uno  fteffo 
latte  ne  feci  due  parti  eguali  in  due  vafi  feparati  ,  ed 
in  entrambi  in  fu  fi  parti  eguali  dello  rteffo  prefame  di  vi- 
tello .  In  uno  poi  quando  prefTo  che  tutto  era  fcolato  il 
fiero  le  aggiunfi  più  volte  poche  goccie  di  fpirito  di 
vino  ,  ed  il  formaggio  raccolto  da  quello  ,  fu  cui  aveva 
verfato  Io  fpirito  di  vino  5  riufci  molto  più  morbido 
dell'  altro  .  Per  ottenere  il  formaggio  più  morbido  mi 
provai  a  rintuzzare  il  prefame  e  ciò  feci  coir  emulfione 
di  mandorle  dolci  ;  ed  acciò  mi  riufeifle  più  fenfibilc 
V  effètto  lo  fperimentai  in  due  vafi    diftinti ,  ufando    ir* 

uno 


no 

uno  il  prefame  puro  ,  e  neir  altro,  lo  fteffo  prefame  ma 
temprato  dalla  emulfione  di  mandorle  ,  Diffatti  1'  elite 
corrifpofe  perfettamente  all'  afpettazione  ;  effendo  di 
gran  lunga  riufcito  più  morbido  il  formaggio  fatto  col 
prefame  diluto  dalla  lattata  di  mandorle,  che  quello  fenza. 
Da  quefte  offervazioni  a  me  pare  di  poter  inferire, 
che  colla  infufione  di  qualche  foftanza  opportuna  o  nei 
coagulo  ,  od  anche  nel  latte  fieilo  s  impedifce  al  prefa- 
me di  agire  con  troppa  forza  fui  latte  ,  ed  in  tal  ma- 
niera fi  può  rapprendere  il  hutiro  alla  fuperiìcie  9  e  così 
evitare  quello  sbilancio  che  fuccede  nella  ineguale  difiri- 
buzione  di  dette  parti  * 


D 


Maffime  per  lo  fcolo  del  fiero 


iverfe  devono  effere  le  regole  riguardo  allo  fcols 
del  fiero  fecondo  la  diveifità  de'formaggi  .  Se  in  quel  for- 
maggio che  fi  fabbrica  fi  è  lafciata  o  tutta  ,  o  almeno  la 
maggior  parte  della  fofianza  butirofa  qualora  lo  fcolo  del 
fiero  fia  ampio  e  precipitofo  ,  effa  cola  in  un  col  fiero  coi 
quale  efercita  dell'  affinità  ed  il  formaggio  rimane  ma- 
gro ,  e  deforme  nella  fua  mafia  .  Quindi  a  tali  fpecie 
di  formaggio  conviene  dare  lentiflimo  Io  icolo  del  fiero 
e  con  ciò  eflb  «fee  più  chiaro  affai  ^  e  molto  minore  è 
la  quantità  della  fofianza  butirofa  che  feco  trafporta  , 
Per  Io  contrario  libero  ed  ampio  deefi  dare  lo  fcolo 
ncll&.fabbrica  del  fofmaggio  di  grana.  Impercciochè  for- 
mandoli qnefio  dal  latte  ,  a  cui  è  già  fiato  levato 
il  fiore  o  nino  ,  o  nella  maggior  parte  ,  e  dal  calore 
effendo  fiata  avvivata  la  tendenza  delle  parti  cafeofe  ad 
unirli  tra  fé  ;  fé  tale  non  foffe  lo  fcolo  verrebbe  il  fiero 

age- 
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agevolmente  imprigionato  tra  le  parti  cafeofe  ,  e  rima- 
rebbero  qua  ,  e  là  in  piccole  malie  depolle  alcune  re- 
fidue  parti  butirofe  ,  ed  il  fiero  imputridirebbe  ,  e  le 
parti  butirofe  inrancidirebbero  col  tempo  desinato  a 
perfezionare,  e  confervare  il  formaggio.  Che  le  il  for- 
maggio è  fra  i  due  fuddetti  limiti  ,  qual  d'ordinario  ,  e  il 
bianco  ,  ed  il  graifo  ,  lo  fcolo  dee  etfere  né  troppo  ientoy 
né  troppo  preflo  ,  e  dalla  quantità  delle  parti  butirofe 
rimarte  dipenderà  il  confervarfi  fana  lo  fleffo  formaggio' 
più  ,  o  men  lungo  tempo  . 

Fin  qui  fi  è  parlato  generalmente  del  formaggio  9 
ora  egli  é  tempo  d'entrare  in  un  più  minuto  dettaglio 
riguardo  agli  ftracchini  e  formaggi  di  grana,  de1  <jual* 
intendo  parlare  principalmente  , 


L 


Dello  'Stracchino  in  particolare  » 


|o  Stracchino  per  elTere  riputato  buono  ,  deve  efiere 
uniforme  in  tutta  la  fua  mafia  graffo  ,  morbido  e  dì 
un  lapore  dolce  ,  e  quanto  più  è  tale,  tanto  effo  h  mi- 
gliore .  Quindi  il  latte  più  opportuno  per  gli  Stracchini 
farà  quello  che  più  abbonda  di  parti  butirofe  ,  e  meno 
è  impregnato  di  fali  ,  e  meno  difpoilo  a  rappigliai  ; 
perciò  meglio  riefeono  quefti  ne'  terreni  pingui  ada~ 
quatorj  che  al  monte  ,  e  più  d'  autunno  ,  ed'  in- 
verno ,  che  d'  efiate  „ 

Allorché  le  vacche  viaggiano  il  moto  fteflb  fem- 
bra  che  contribuifea  a  fare  ,  che  il  latte  abbondi  di 
parti  butirofe  ,  e  la  neceffità  di  adoperarlo  cosi  frefeo  , 
e  coglierlo  nello  ftato  il  più  lontano  dal  coagulo  influi- 
fee    moltiflimo    alla    mondezza  .  Dal  formarfi    già   tal 

fori»* 
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fona  di  formaggio  quando  le  vacche  fono  ftracche  daf 
viaggio  n*  è  venuta  per  avventura  la  giocafa  denomina- 
zione di  Stracchino-. 

Nm  è  perciò,  che  fenza  tal  latte  ,  e  fuor  del  caio 
dello  fiancarti  le  vacche  viaggiando  non  fi  polTano  avere 
ottimi  Stracchini  .  A  roe  con  latte  magriflimo  ne  fona 
riufeici  degli  uguali  a  quelli  che  fono  fatti  con  latte 
molto  pingue  .  Per  riufeirvi  però  fa  d'uopo  a^ere  alcune 
avvertenze  5  fenza  le  quali  con  ottimo  latte  riefeono  pef- 
fimi  ftracchini  . 

Primieramente  conviene  cagliare  il  latte  con  poco 
prefame  ,  altrimenti  lo  ilracchino  indurirà  foverch la- 
mento (*)  . 

(  **  )  Cagliato  che  fia  il  latte  prima  di  ufare  le  for- 
me preparate  fogliono  i  fabbricatori  riporre  il  coagulo 
in  pannilini  per  dar  efito  al  fiero  ,  e  la  fcolo  r iefee  violen- 
to, e  nel  fiero  pattando  una  grotta  porzione  di  foftanza  bu- 
tirofa,  mal  riefeono  gli  ftracchini  :  e  fìccome  non  hanno 
per  ciò  metoda  ficuro  ,  quindi  con  tutta  ragione  dicono  che 
quantunque  vi  fia  mano  ,  ed  occhio  efperto  ,  refta  anco- 
ra incerto  fé  lo  foracchino  riufeirà  buono  .  Per  fare  che 
il  fiero  quantunque  porti  feco  una  notabile  porzione  di 
ibiìanza  butirofa  9  pure  ne  rimanga  tanta  ,  quanta  è 
neceffaria  a  rendere  dolce  ,  e  gradò  lo  ftraechino  .  Nel 
latte  deftinato  a  tal  ufo  ,  fogliono  riporre  il  fiore  d'  al- 
tro latte  ,  ed  incorporarlo  con  quello  che  deve  fervi- 
le .  Forfè  dipende  che  al  fopravvenire  dei  primi  fred- 
_ di 

(*)  La  dofe  ordinaria  del  prefame  è  un  quarto  d'oncia  di  prefame  per  ogni 
brenta  M  latte  fecondo  però  la  qualità  de*  prefami  come  vedremo  a  fuo  luogo  « 

(**)  Le  accennate  diligenze  fono  neceflarìe  per  mantenere  r  eguaglianza.. 
in  tutta  la  mafia;  nafeendo  quefti  inconvenienti  dalla  diverfa  anione  del  prefa- 
me fu  le  parti  cafeofe^e  butirofe  *  conglutiaandcli  mollemente  le  butirofe  i  e^» 
grettamente  unendo^  le  calco it  «. 
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di  ,  quando  in  tutti  i  Cafolari  fi  formano  flracchini  , 
divengono  coftofi  i  butiri  appunto  per  la  difpendiofa 
unione  che  fi  fa  di  tanto  cremore  in  una  fola  determinata 
dofe   di  latte  . 

Ad  ovviare  quefto  difpendio  ecco  qual  ordigno 
ho  immaginato  .  Prendo  alcune  delle  forme  ordi- 
narie deitmate  a  riporvi  Io  ftracchino  ,  ed  a  lafciarlo 
afeiugare  dopo  averlo  cftratto  da  pannilini  ,  ed  in  eia- 
feuna  qua  e  là  faccio  de'  piccoli  forelini  ,  e  quindi  pon- 
go le  une  fulle  altre  in  modo  che  di  molte  ne  formo 
una  fola  tanto  alta  ,  quanto  fono  tutte  infieme  ,  e  con 
uncini  le  aificuro  mfie-me  ,  e  colloco  quefle  fopra  un 
piano  leggiermente  inclinato  .  Con  una  paletta  prendo  di 
poi  il  coagulo  ,  e  lo  ripongo  nella  forma  che  è  rifultata 
dalla  detta  fovnmpofizione  ,  ed  allora  lo  prendo  quan- 
do appena  comincia  a  fepararfi  il  fiero  ,  ed  ho  offerva- 
to  che  quanto  più  fi  tarda  ,  tanto  più  degenera  lo 
ftracchino  ,  e  s  accorta  ad  etfere  formaggio  bianco  .  Ciò 
fatto  di  mano,  in  mano  che  il  fiero  fi  fepara  ,  trova  elTò 
I  efito  pei  forellini  qua,  e  là  diftribuiii  in  ciafeuna  for- 
ma ,  ed  il  leggier  pendìo  fa  che  elfo  fé  ne  pana  lento 
lento  ,  ed  il  coagulo  a  poco  ,  a  poco  fi  deprime  ,  e  fi  ri- 
duca in  una  fola  forma  .  Con  piacere  ho  offervato  che 
per  tal  modo  il  fiero  cola  chiaro  ,  e  poco  diiFerente  nel 
colore  all'  acqua  ,  mentre  lo  vidi  fempre  colar  bianco  , 
quando  riponeva  il  coagulo  ne'  pannilini  fofpefi  ,  come 
fi  fa  d'  ordinario  ,  e  quello  è  fegno  non  equivoco  che 
col  riferito  metodo  nel  feparare  il  fiero  non  portava  feco 
le  pani  butirofe  ,  che  in  copia  fé  ne  vanno  co'  panni- 
lini  ,  e  con  mia  foddisfazione  ho  trovato  i  miei  iìracchini 
eccellenti  fenza  aver  prima  fovracaricato  il  latte  col  fiore 
di  altro  latte  .  Pen- 


Ho  penfato  che  nocevote  £ò(Te  allo  fìracchino  ii  far  coa- 
gulare il  latte  in  un  vafo  ,  e  poi  trafportate  il  coagulo 
nelle  forme  accennatele  perciò  ho  inventato  una  nuova  for- 
ma fl-n^a  buchi ,  la  quale  invelìe  efattamente  la  pre- 
cedente pei  di  fuori  }  in  modo  che  £  ordigno  cosi 
preparato  fu  atto  a  ritenere  ii  latte  ancor  liquido  3  vi  ho 
porto  il  latte  desinato  a  far  lo  foracchino  ,  e  vi  ho  in-fufo  il 
caglio  .  Cagliato  che  era  il  latte  levando  la  forma  citeriore 
rimaneva  f  ordigno  ,  quale  V  ho  deferitto  di  fopra  ,  e 
dai  forellini  ne  fortiva  il  fiero  airai  chiaro  ,  e  con 
bue  magro  ebbi  ftracchini   graffi-,  e  dolcemente  Saporiti. 

Per  impedire  poi  che  gii  rtracchininon  indurino 
fover-chiamente  giova  immergerli  ne  II'  acqua  ,  Querta  fi 
infinca  5.  e  fcicglie  parte  de' fali  ,  e  cos\  meno  confidente 
rimane  la  folta  nza  butirofa  %  e  lo  bracchino  ;  ma  ciò  fa 
ancoraché  rimangono  infipidi  9  in  modo  che  di  quella 
operazione  torto  fé  ne  accorge  un  palato  efercitato  .  Molte 
meglio  è  T  inumidirli  fovente  con  vino  bianco  ,  il  qua- 
le non  ne  altera  il  colore  5  anzi  colle  parti  fue  fpiritofe  di- 
fcioglie.  le  parti  cafeofe  ,  le  quali  contribuirono  a  ren- 
dere duro  lo  fìracchino  ,  e  perciò  imperfetto  .  Stracchini 
fatti  a  dovere  ,  e  confervati  per  tal  modo  fono  appunto 
quelli  5  che  dentro  5  e  fuori  di  Lombardia  fi  pollone  pre- 
sentare a   qualunque  Pe.rfona  rifpettabile  .. 

Ogni  tempo  è  buono  a  formare  ftracchini,  il  meno 
atto  è  la  (late  ,  perche  il  caldo  della  rtagione  oltre  che  av- 
viva la  forza  del  caglio:,  indipendentemente  da  elio  contri- 
biiifce  al  coagulo  del  latte,  quindi  lo  firacchino  indura  pre- 
imamente  5  e  refta  deforme  nella- mafia  ;  il  più  opportuno  è 
T  autunno  nel  tempo  dei  primi  freddi  ,  e  perchè  più 
:v.clmente  fi  può  regolare  il  coagulo  ,  come  perchè  iE 

latte 


latte  e  il  più  adattato  per  la  copia  delle  parti  butirofe 
procedente  per  avventura  dall'  ottima  cpftituzione  delie 
vacche  ben  pafeiute  nella  fiate  ;  dall' effere  elleno  pregne 
da  alcun  tempo,  e  perciò  più  dilatati  i  vafi  lattei  ? 

Fabbrica   del   Formaggio   di  grana  . 

\^j\ò  che  più  intereffa  è  il  formaggio  di  grana  ,  che 
entra  in  parte  del  commercio  della  Lombardia  .  Per 
mettermi  al  faito  dopo  aver  molto  fperimentato  mi  fono 
portato  fui  Lodìgiano  ,  e  quivi  replicatamente  mi  trat- 
tenni ad  oflervare  la  maniera  /temuta  nei  Cafolari  per 
la  fabbrica  di  tal  genere  di  formaggio  . 

Il  latte  munto  alla  fera  fi  ripone  in  vafi  affai  larghi 
ed  a  proporzione  poco  alti  con  ciò  fi  dà  al  latte  molta 
fuperficie  alla  quale  fi  rauna  il  fiore  dopo  averlo  lafciato 
in  ripofo  tutta  la  notte  >  la  mattina  fé  ne  toglie  il  fiore 
e  fi  mifchia  col  latte  novamente  munto  ,  Dopo  due  ore 
circa  fi  torna  a  levar  il  fiore ,  e  quindi  verfatolo 
tutto  in  un  gran  calderone  fé  gli  infonde  il  prefame  , 
e  fi  procura  che  il  calore  dell' ambiente  fia  ai  21.  gradi 
in  circa   del   T.   R. 

Quindi  a  tre  ore  circa  il  latte  è  rapprefo,  e  per 
aflìcurarfene  fi  difiacca  leggermente  la  crofia  che  in 
queflo  frattempo  fi  è  formata  alla  fuperficie  ,  e  fi  oflerva 
fé  fotto  veramente  il  latte  è  rapprefo  ;  ed  eflendo  cosi 
fi  leva  la  detta  crofta  formata  dalle  refidue  parti  buti- 
rofe ratinateli  alla  fuperficie  dopo  tanto  ripofo  :  e  fi  la- 
feia  an:ora  quieto  il  latte  finché  comincia  il  fiero  a 
fepararfi . 

Giunto  il  latte  rapprefo  a  queflo  punto  fi  rompe  con 

D  una 
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una  piccola  verga  alla  cui  cimi  ,  e  anneflb  una  rottellina, 
e  poi  con  un  legno  incrocicchiato  unito  ad  altre  ver- 
ghette  a  guifa  di  fafeio  fi  disfa  tutto  il  coagulo  ,  e  fi 
riduce  in  piccole  mafie,  a  guifa  di  grani  ,  onde  il  for- 
maggio acquiita  il  nome  di  granito  .  Ciò  fatto  vi  fi  in- 
fonde Io  zafferano  ;  ed  il  calderone  fi  mette  a  fuoco  ,  e 
finché  vi  ftà  ,  non  fi  ceffa  di  dimenare  coli'  ordigno  il 
detto  coagulo  comunque  già  rotto  . 

Scaldato  il  latte  fino  a*  36'  gradi  nel  cafolare 
dove  io  mi  flava  tacito  oflervatore  di  tutte  le  opera- 
zioni ,  elove  il  fabbricatore  era  accreditato  per  uomo  va- 
lente ne!  Tuo  meftiere/yi*d^che  levato  dal  fuoco  il  caldero- 
ne, e  più  che  mai  dimenando  il  latte  col  falìelletto  di  ver- 
ghe ìo  ripofe  di  nuovo  ad  un  fuoco  vivo  ,  e  di  fiam- 
ma vigorofa  per  cui  il  termometro  faliva  fino  ai  40  gra- 
di .  Il  gran  dimenare  di  tutta  la  mafia  per  romperla 
col  fafceito  di  verghe  ,  ferve  a  mio  avvifo  a  distribuire 
equabilmente  le  refidue  parti  butirofe  ,  e  V  accrefeere  del 
calore  contribuire  ad  aumentare  la  tendenza  delle  parti 
tutte  ad  unirfi  tra  di  loro  :  toflo  che  cefsò  T  intentino  movi- 
mento ;  cessò  di  fatti  allora  dal  dimenare  ,  e  ri- 
tirò dal  fuoco  il  calderone  ,  e  la  foftanza  cafeofa  cadde 
da  fé  al  fondo  .  Si  levò  parte  del  fiero  ,  e  s  infufè  in 
fua  vece  dell'  altro  freddo  quanto  era  d'  uopo  a  far  si 
che  vi  fi  potefiero  tener  dentro  le  mani  ,  e  che  re- 
ftafie  tutta  coperta  la  mafia  che  comincia  a  chiamarli 
formaggio,  . 

A  poco  5  a  poco  introduce  il  fabbricatore  fotto  la  for- 
maggia  una  tela  rara  ,  i  cui  quattro  capi  riufeivano  all'  or- 
lo del  calderone  ,  e  rimife  il  fiero  che  se  ne  era  eftrat- 
to  ,  e   con     facilità    riduffe  alla  fupeificie    la   formaggia 

e 


*7 

e  la  levò  dal  calderone  per  riporla  in  un  altro  vafo  , 
in  cui  \  era  tanto  fiero  ,  quanto  ballava  a  ricoprirla  in- 
teramente :  dopo  mezz'ora  la  involfe  in  tela,  e  la  col- 
locò nella  forma  preparata  coi  fovrapporvi  un  pefo  .  Dopo 
un*  ora  in  circa  la  feoprì  di  nuovo  ,  la  rivoltò  e  rita- 
gliate intorno  le  ineguaglianze,  la  ripofe  nella  forma 
coprendola  con  un  pezzo  di  coperta  di  lana  ,  fovrap- 
ponendo  un  pefo  alquanto  minore  dell'  altro ,  e  cosi 
mi  dille  che  fi  lafcia  finché  non  è  fatta  un'  altra  forma 
la  quale  fottentra  in  luogo  della  vecchia,  che  fi  trafporta 
poi  in  un  fito  a  ciò  dertinato  . 

Il  fiero  che  rimane  non  è  ancora  divenuto  inutile 
fi  rimette  al  fuoco  il  calderone  ,  e  quando  il  calore  è  a 
65  gradi  in  circa  del  termometro  di  R.  ,  vi  fi  fparge 
qua  e  là  Y  agro  preparato  a  tal  uopo  ,  e  torto  le  parti 
butirofe  che  ancor  fono  rimalte  nel  fiera  fi  unifeono  fra 
fé  ,  e  feco  involgono  alcune  pani  cafeofe  .  Alla  nuova 
mafia  i\  dà  il   nome  di   fiorito  . 

Levato  il  fiorito  fi  rifa  la  flefTa  operazione  ,  e  fi 
ottiene  un'altra  folla  nza,  che  dicefi  ricotta  ,  ed  è  formata 
per  la  più  parte  dalle  parti  cafeofe  rimafie  ancora  nel 
fiero  .  Qieila  fi  affumica  ,  e  fi  diflecca  ,  e  fi  fala  ,  ed  il 
refiduo  furo  ferve  di   pafcolo  ai   majali  . 

Mi  ritorniamo  alla  formaggia  la  quale  per  dar 
luogo  alla  nuova  è  fiata  portata  in  uri  luogo  a  ciò  de- 
filano .  Qnvi  erta  torto  fi  fala  e  fotto  ,  e  fopra  :  e  q  ie- 
lla operazione  fi  continua  per  4^  ,  o  50  giorni  di  cin- 
que ia  cinque  giorni  d' eilate  ,  di  primavera,  e  d'au- 
tunno ;  e  n*ir  inverno  fi  ritarda  a  cagione  del  minor 
pericolo  d'infracidi  re  ,  ed  ogni  volta  fi  adoperano  tre 
onccedi  faie  incirca  :  in  quefio  frattempo  cola  fciolto  una 

por- 


porzione  di  fale  ,  quale  fi  raccoglie  ,  e  con  cfTo  fi  falano 
gli  altri  prodotti  .  li  fale  che  fi  computa  penetrato  nella  for- 
rnaggia  monta  a  tre  quarti  d'oncia  per  cadauna  libbra. 

Trafcorfi  45.  ,  o  50.  giorni  fi  trafporta  la  formaggia 
in  altro  luogo,  ad  oggetto  di  confervarla,  quivi  in  efTa 
fi  forma  una  muffa  ,  la  quale  fi  deve  rafchiare;  vi  fi 
fpalma  poi  allo  intorno  con  un  penello  una  parta  formata 
con  olio  d'  ulivo  ,  o  fimile  ,  e  terra  roffa  macinata  ,  e  fi 
Jafciano  intatte  le  due  fuperficie  inferiore  ,  e  fuperiore  , 
acciocché  liberamente  pofla  V  umido  fvaporare  ;  e  per 
facilitare  ancor  più  l'evaporazione  all'ertate,  ed  all'  in- 
verno un  giorno  sì  ,  ed  un  altro  nò  fi  ralchia  e  fotto  ,  e 
fopra  ;  ogni  fettimana  in  oltre  fi  unge  con  olio  d*  ulivo  , 
e  due  volte  all'  anno  con  buriro  .  Efiendo  il  Joro  anno 
per  tali  operazioni  di  foli  fei  mefi  ,  partati  i  quali  il  for- 
maggio è  ridotto  alla    fua  perfezione  . 

Nel  cafolare  dove  feci  le  mie  oflTervazioni  la  quan- 
tità del  latte  munto  fu  di  36.  fecchie  ,  di  libbre  35  ;  onde 
il  latte  in  tutto  pefava  libbre  1260.  il  fior  di  latte  rac- 
colto ,  mirto  però  con  alcuna  porzione  di  parti  cafeofe  ,  e 
più  di  iìerofe  fu  di  libbre  75.  dalle  quali  fi  ebbero  lib- 
bre 25  di  ottimo  butiro,  il  fiorito  e  la  ricotta  montaro- 
no infiezne  a  libbre  25.  il  formaggio  rtagionato,  che  fu 
monto' a  libbre  75  ed  il  rertante  fu  tutto  fiero,  da  cui 
colla  evaporazione  fi  otterrebbero  once  £3.  ,  e  mezzo  di 
zuccaro  di  latte  computando  fei  dramme  per  oncia  come 
fi  ha  dalle  efperienze  .  Lo  zafferano  fu  di  un  quarto  di 
oncia  .  II  prefame  fu  di  Piacenza  ,  e  di  pelo  denari  21 
grani  18.  Nel  Milanefe  Pavefe  ,  e  Carpianefe  la  dofe 
dello  zaiTerano  ufata  è  maggiore  imperocché,  l'abbondare 
dipende  dal  voler  il  formaggio  più ,  o  men    gialle* ,  il 
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m?rrervene  però  meno  di  un  quarto  cf  oncia  per  for- 
maggia  farebbe  per  avventura  diletto? 

Riflcfftoni  fui  coagulative  . 

J^o  non  pretendo  qui  di  giuftificare  ciafeuna  pratica 
del  metodo  efpofto  in  modo  ,  che  mutandola  alcun  poco,, 
ovvero  ommettendola  non  fi  poifa,  aver  ottimo  formag- 
gio .  E(Ta  però  è  tale  y  che  i  formaggi  riefeono  beniffimo, 
ed  a  cambiare  forfè  farebbero  riufeire  incerta  la  bontà 
del  formaggio  .  Lo  feopo  di  tutte  le  operazioni  intro- 
dotte dalla  pratica  evidentemente  tende  a  far  si  che  la 
malfa  Cu  uniforme  5  e  le  parti  butirofe  rimalìe  fieno 
ben  incorporate  e  diftribuite  colle  cafeofe  ,  le  parti  fie- 
rofe  abbiano  ampio,  e  facile  fcolo;  e  tutto  ciò  tende  a 
far  riufeir  buono  il  formaggio .  Parlerò  per  altro  di 
tutte  le  parti  del  metodo  ,  e  rilevando  i  difetti  che  vi 
poffbno  efTere  ,  ed  i  mezzi  per  rimediarvi  . 

Per  dar  la  giù  Ita  dofe  del  prefame  convien  co- 
nofeere  il  latte  .  Per  efTere  il  più  opportuno  air  in- 
tento ,  dee  il  colore  inclinare  al  ceruleo  y  efler  dolce 
il  fapore  ,  ed  in  oltre  feorrere  liberamente  pollo  in  pie- 
col  dofe  in  un  legger  pendio  ,  fé  tale  è  il  latte  ,  la  dofe 
djl  prefame  adoperando  del  coloftro  di  vitello  è  un  gra- 
no per  ciafeun  bocale  y  e  di  tre  denari  adoperando  il 
Gallium  . 

La  difficoltà  fi  è  che  alcune  volte  il  latte  ha  dell' 
agro  ,  e  ciò  non  oliarne  è  faniffimo  né  fi  dee  alrerarc 
la  dofe  del  prefame  .  Il  non  diftinguere  quefti  cafi  fa  che 
il  foirmg^io  contraga  qualche  difetto.  Per  diftinguerli 
fi  dee    oflervare  la    troppo   fluidità ,    e    la    denfiù .    Se 


è  troppo  fluido,  farà  il  latte  nel  primo  cafo  ,  e  per  giu- 
dicarne Tògliono  i  pratici  metterne  alcune  goccie  fulla 
palma  ,  e  qualora  confervino  la  figura  loro  sferica,  e  col 
leggermente  inclinar  della  mano  fcorrano  ;  il  latte  è 
fano  .  Quello  eftraneo  fapore  dei  latte  fano  nafce  d'  or- 
dinario dai  pafcolo  di  prati  afciutti ,  e  di  erbe  di  fapore 
acre  ,  e  piccante  % 

Che  fé  il  fapore  dei  latte  è  dolce  ,  e  troppo  denfo  , 
convien  cambiare  la  dofe  del  prefame  ,  e  diminuirla  ; 
imperciocché  la  troppa  denfità  è  fegno  che  abbondano 
le  due  foftanze  butirofa  e  cafeofa  ,  e  perciò  quelle  parti 
fu  cui  dee  agire  il  prefame  .  Tali  proprietà  del  latte 
altronde  fano  dipendono  effe  pure  da'  paicoli  ,  è  qualche 
volta  dalla  coftituzione  dell'  animale  . 

Generalmente  fé  non  fi  munge  a  tempo,  fé  la  Gio- 
enca  da  poco  tempo  ha  partorito,  fé  è  inferma,  il  latte 
col  calore  ,  col  fapore  ,  e  colla  torpidezza  maggiore  ,  o 
minore  ne  da  ficuro  indizio  . 

Che  fé  o  per  intemperie  di  ftagione  ,  o  per  alcun  altro 
accidente  1'  ambiente  del  luogo  duvc  fi  deve  rapprendere  il 
latte  non  folle  ai  21.  gradi  incirca  del  Termometro  R. 
acciocché  tutte  le  dette  avvertenze  frano  giovevoli  ,  convien 
ridurre  il  calore  al  detto  grado  con  fuoco  d'  inverno  ,  e  con 
ghiaccio  d' ertate  .  Se  il  calore  è  maggiore  di  21.  fino 
a'  24.  non  ho  trovato  diverfità  nel  formaggio  :  ma  fé  è 
minore  efTo  tarda  affai  più  a  rapprenderli,  ed  equivale  all' 
eiTervi  minor  dofe  di  prefame  . 

La  troppa  denfità  e  fluidità  del  latte  fano  ,  fi  può 
a  mio  avvifo  correggere  in  modo,  che  non  fi  debba  al- 
terare la  dofe  dei  prefame;  fu  ciò  ho  fperimentato  moltif- 
fime  foftanze  ;e  da  tutte  mi  è  rifiatato  che  V  emulfione 
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di  mandorle  è  la  più  opportuna  a  corregere  la  troppa 
Tenacità  ,  ed  il  zuccaro  di  latte  il  più  opportuno  per  la 
troppo  fluidità  .  L'  emulfione  di  mandorle  rimedia  in- 
oltre al  difetto  d'  odore  ftraniero  che  contrae  il  latte 
dal  pafcolo  di  alcune  erbe  .  Gli  accennati  ingredienti 
dovrebbero  renderfi  più  comuni  ,  e  per  tal  modo  rite- 
nendo Tempre  la  fteffa  dofe  di  prefame  ,  per  parte  del 
coagulativo  non  potrebbero  non  rìufcir  fempre  buoni  i 
formaggi  . 

Altronde  la  foverchiao  piccola  dofe  di  coagulativo  ren- 
de notabilmente  difeitofo  il  formaggio  ,  fé  la  dofe  è  troppa 
formaggio  dicci!  dolce  ,  e  diffìcilmente  fi  conferva  a  lungo 
tempo  pel  reftarvi  imprigionato  il  fiero  ,  ed  il  formaggio 
non  afciugarfi  quanto  fa  d'  uopo  ,  e  non  acquiftare  la* 
neceffaria  confiftenza  .  Se  la  dofe  è  minore  il  formaggio 
dicefi  maturo  .  In  tal  cafo  le  parti  butirofe  non  reftano 
bene  incorporate  colle  cafeofe,  ma  ff  unifeono  in  piccole 
mafTe  qua  e  là  difperfe ,  e  nel  formaggio  col  tempo  fi 
troiano  de  piccoli  fori  ,  che  diconfi  comunementio^, 
Quelle  inrancidifeono  ,  e  coli'  inrancidire  fa  che  difgu- 
flofo  fi  renda  il  fapore  del  formaggio  . 

Quelli  due  difetti  nel  formaggio  ftagionato  fi  co- 
nofeono  col  picchio  d'un  maneletto,  fé  al  picchio  rim- 
bomba ,  efTb  è  troppo  dolce  5  fé  al  picchio  rifponde 
tioppo  muto  allora  è  maturo  ,  fé  fuona  a  guifa  di  cam- 
panna  rotta  è  fegno  di  troppa  maturità?  ovvero  di  pic- 
cole cavità  internamente  formate  per  non  effere  flato 
tenuto  aderente  è  comprefTo  nelle  forme  quanto  bafla  ? 


RifieJJlonì  Julia  cottura  del  latte  ; 

J\(jLoltiffimi  fono  i  danni  che  ne  foffre  il  formaggio 
dall'  eifere  troppo  cotto  ,  oflia  troppo  grande  il  calore  , 
quando  il  calderone  fi  pone  al  fuoco  .  Si  unifcono  allora 
tra  fé  con  violenza  le  parti  cafeofe  in  piccole  mafie, 
e  ferrano  nel  loro  mezzo  il  fiero  ,  dall'  intracidamenco 
dei  quale  s' infracidifcono  efle  pure  ,  in  oltre  le  parti 
butirofe  non  reftano  bene  incorporate  colle  altre ,  e 
quindi  fono  coftrette  a  formar  da  fé  delle  piccole 
'mafie,  le  quali  poi  infrancidifcono  .  Quindi  il  formag- 
gio fuol  cfiere  difettofo  come  fi  è  detto  di  fopra  cioè 
dolce  ,  o  maturo  .  Colla  troppa  cottura  fi  altera  tflò 
pure  il  colore  e  di  giallo  divien  verde  .  Imperciocché 
col  foverchio  calore  decomponendofi  i  fall  ,  e  coli' acido 
divenendo  verde  lo  zafferano  ficcome  mi  è  toccato  di 
vedere  altre  volte  ;  non  è  da  ftupirfi  ,  eh'  effo  tinga  in 
jrerri*  il  formaggio  coi  quale  è  unito  .  Quefio  calore 
domina  per  la  fiefia  ragione  nel  formaggio  di  grana 
qualunque  volta  fovrabbonda  nel  latte  V  acido  per  V  in- 
dole ,  o  per  la  copia  del  prefame  ,  o  per  la  qualità  delle 
erbe  ,  d'  ordinario  però  il  color  verdaftro  è  indicio  di 
troppa  cottura  , 

Ho  provato  a  lafciar  cuocere  il  formaggio  dai  40. 
fino  a'  70.  gradi  di  R.  e  fempre  ho  ofiervato  che  quello 
dei  40.  gradi  tagliato  per  lo  mezzo  anche  nel  cumulo 
dei  caldo  efiivo  era  buoniflìmo  ,  e  di  ottimo  fapore  .  Il 
formaggio  dei  60.  ftentò  ad  unirli  in  una  fola  malfa,  e 
fi  tinfe  leggermente  di  verde  ,  e  quello  di  70.  dopo  po- 
chi giorni  s' infracidi ,  e  vi  nacquero  de'  vermi . 

Da 
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Da  quefte  oflervazioni  ciafcuno    vede  la   neceflìtà  dì 

tifare  il  Termometro  ne'  cafolari  ,  e  quantunque  nella 
lunga  ferie  d'  anni  il  continuo  efercizio  de'  Fabbricatori 
fupplifca  in  parte  alla  mancanza  del  Termometro,  faci- 
lismo è  nondimeno  Io  ingannarfi  nel  giudicare  del 
grado  affoluto  del  calore  colla  fola  fenfazione  .  Se  la 
mutazione  del  grado  è  preapitofa ,  quantunque  fia  d'un 
grado  folo  ,  viene  dalla  fenfazione  giudicata  maggiore  , 
fé  la  mutazione  è  lenta  affai  ,  quantunque  fia  di  molti 
gradi  ,  è  giudicata  nondimeno  minore  .  A  tutto  ciò  fi 
aggiunge  1'  offervazione  che  qualora  un  fabbricatore  co- 
minci a  sbagliare  e  perder  la  mano,  inciampa  in  una  ferie 
d'errori  lunghiffima  ,  e  difficilmente  fi  rimette  in  carriera, 
fé  aveffero  un  punto  da  cui  partire  ,  difficile  farebbe  lo 
sbagliare  .  Il  punto  fiffo  è  il  Termometro  . 


Riflifjioni  full9  ejìrarre  la  formaggia  dal  calderone 
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n'  altra  difficoltà  non  piccola  ci  fi  prefenta  nelV 
ritrarre  la  formaggia  dal  calderone  ,  e  tenerla  unita  .  Se 
neir  infinuarvi  fotto  la  tela  dentro  cui  refta  poi  involta, 
o  nel  tirarla  a  gala  ed  eftrarla  ,  e  riporla  nella  forma  fi 
feoncerta,  cofa  troppo  facile  fi  è  chetai  crepolatura  rimanga 
nel  formaggio  ,  e  le  parti  feoncertate  refiino  bensì  legger- 
mente aderenti  f  ma  non  già  ad  uno  firetto  contatto  .  La 
mole  inoltre  ,  ed  il  pefo  della  formaggia  che  ne' casolari 
d'ordinario  fi  maneggia  e  tale  ,  che  col  metodo  ufato  riefee 
pregiudiciale  alla  ialute  del  fabbricatore  .  Per  rimediare 
a  tutto  ciò  ho  penfato  ad  un  ordigno  riunitomi  eccel- 
lente in  piccolo  ,  ed  agevolmente  riducibile  in  grande  . 
Facciafi  un  calderone  lateralmente  buccherolato  a  guifa 
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di    paletta    ufualc  .  Per    fondo    vi  fi    unifea  una  forma 

traforata  dello  Hello  metallo  fimile  effa  pure  a  quelle 
nelle  quali  fi  ripone  la  formaggia  eftratta  appena  dal  cal- 
derone ,  e  quella  per  mezzo  di  uncini  deve  eifere  anneffa 
al  reftante  .  Il  buccherolato  calderone  fia  efattamente  con- 
tenuto in  un  altro  fenza  foro  alcuno  ,  e  gli  ferva  come 
di  fodera  .  In  quello  doppio  calderone  pongafi  il  latte 
e  fi  coaguli  .  Si  rompa  e  fi  efponga  ai  fuoco  come  fo- 
pra  ,  e  ritirato  che  fia  dal  fuoco  allorché  il  fabbricatore 
fi  dovrebbe  accingere  alle  operazioni  che  fono  dirette 
ad  eflrarre  la  formaggia  ,  con  piccolo  argine  fi  follevi  a 
poco,  a  poco  il  calderone  interno  .  Il  fiero  pe'  fori  libe- 
ramente patterà  nel  calderone  efterno  ;  e  la  formaggia 
da  fé  fi  ridurrà  fui  fondo  dentro  la  forma  di  rame 
unita  al  calderone  forato  con  uncini  di  ferro  ,  e  quelli 
fnodati  fi  potrà  operare  come  già  fi  è  detto  colle  altre 
forme  .  Per  tal  modo  a  me  pare  di  rimediare  agli  in- 
convenienti di  fopra  accennati  nell'  elìrarre  la  formag- 
gia ,  ed  a  quello  di  dover  infondere  del  fiero  freddo 
per  potervi  tener  dentro  le  mani  ,  il  che  fa  che  im- 
provvifamente  fi  fofpenda  ¥  unirfi  ira  fé  che  fanno  le 
parti  y  e  dentro  del  formaggio  fi  trovino  delle  crepa- 
ture # 


E 


Rifieffìoni  fu    la  durevolezza  de'  formaggi  , 


illa  è  cofa  nota  ,  che  i  formaggi  del  baffo  Milanefe 
non  durano  gran  fatto  ,  e  che  per  Io  contrario  fono 
ricercati  i  formaggi  Lodigiani  pel  confervarfi  che  fan- 
no lui  mare  ,  e  (otto  la  zona  torrida  .  Il  rintracciare 
onde  ciò  derivi ,  egli  è  propriamente  il  ridurre  alla  per* 
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fezione  la  fabbrica  di  un  genere  tanto    utile  alla   Lom- 
bardia ,  che  prevalendoti  de'  proprj  prodotti  mal  cerche- 
rebbe d'  arricchirfi  col  commercio  de'  prodotti  ftranieri  . 

Le  diligenze  ufate  fui  Lodigiano  oltre  a  quelle 
dell'  attuai  fabbrica  de'  formaggi  è  incredibile  . 

i.  Non  mandano  quegli  efperti  fovraftanti  le  vac- 
che al  pafcolo  ,  che  a  Sole  già  alzato  ,  e  prima  affai 
che  tramonti  le  fanno  ritornare  alla  ftalla  ,  e  ciò  affine 
che  non  colgano  V  erba  rugiadofa  , 

2.  Neir  abbeverarle  fanno  in  modo  che  ne' ferbatoj 
non  pofiano  le  vacche  immergerli  nell'acqua,  e  chiu- 
dono tutti  i  paffi  che  potrebbero  condurle  a  bagnarfi, 
poiché  T  efperienza  ha  loro  infegnato  che  il  latte  altri- 
menti prende  dell'  acido  . 

3.  Ufano  grandiflima  diligenza  nel  prepararne  i 
pafcoli  .  Non  feminano  effi  i  loro  prati,  poiché  troppo 
difficile  fi  è  il  non  feminare*  infieme  alle  buone  ,  ancora 
le  cattive  Tementi  :  e  le  erbe  feminate  e  coltivate  fono 
troppo  graffe  e  fugofe  :  ma  Iafciando  venire  da  fé  le 
erbe,  che  per  tal -modo  fono  nello  flato  migliore  al- 
ternano bensì  il  prato  coi  campo  ,  feminando  grano  dove 
era  prato  ;  ma  ciò  allora  foltanto  avviene  quando 
cominciano  a  lafciarfi  vedere  le  erbe  meno  buone  ,  cui 
nel  ridurle  di  nuovo  a  prato  con  pazientiflìma  mano 
vanno  (frappando  ad  una  ad  una  .  Le  erbe  che  più  co- 
nofeono  utili  fono  il  Trifoglio  ,  di  cui  fé  ne  coniano 
venti  fpccie  tutte  buone  ,  la  lingua  di  cane  ,  che  è  la 
flantago  minor  ..  Il  gramen  che  è  di  due  fpecie,  una  più 
grande  ,  e  V  altra  più  piccola  detta  pajana  o  pajettà  ;  la 
trigonella  di  cui  fé  ne  contano  dodici  fpecie  tutte 
buone  y  e  la  Sattureya  detta  volgarmente  Sgrigiola  . 
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4.  Svcllono  per  lo  contrario  la  plantago  major  ,  e 
poco  lafciano  allignare  il  mille  foiium  ,  cui  fi  guardarla 
dal  tagliare  quando  ha  la  Temenza  quafi  matura  ,  ed  il 
ranunculus  pratenfis  detto  volgarmente  pie  di   nìbbi*  . 

Tutte  quelle  diligenze  del  Lodigiano  fi  negligen- 
tano  fui  Milanefe  5  Pavefe  ,  e  Carpianefe  :  ed  z  favore 
de'  prati  non  fé  mi  nati  fi  oiferva  che  fui  Milanefe  ,  e  fui 
Carpianefe  particolarmente  ,  ove  fono  migliori  i  formaggi 
riefeono  buoni  il  terz'  anno  più  che  il  primo  e  fecondo,. 
e  che  il  latte  de'  primi  due  anni  di  un  prato  nuovo 
fente  per  lo  più  dell'  agro  quantunque  fia  faniffimo  .  Ciò 
dipende  dalle  erbe  feminate  e  fpecialmente  dal  trifoglio  3 
che  è  il  più  abbondante  tra  catte  .  che  ne'  primi  anni 
fono  troppo  fugofi  ,  e  meno  il  terzo  nel  quale  V  indole 
dell'erbe  più  s'accolta  all'indole  di  quelle  che  vengono  da  fe< 

Oltre,  quelle  diligenze  la  qualità,  dei  terreno  Lo- 
digiano  pare  più  opportuna:  effendo  per  lo  più  ben 
frammifehiata  la  terra  calca-ria  coli'  arsillofa  ;  dove  abhon- 
da  più  V  una  dell'  altra  ,  anche  !a  degenerano  i  formaggi 
principalmente  i  maggienghi  s  ficcome  fuecede  lungo  la 
Muzza  ,  e  come  vidi  in  un  Calciare  nel  Lodfgiàtìc* 
detto  la  Gualdana  . 

La  principale  diverfità  però  der  Prati  Lodigiani,  e 
di  quelli  elei  Milanefe  ,  Pavefe  ,.  e  Carpianefe,  io  fono 
d'  avvilo  che  dipenda  dalla  qualità  dell'  acqua  .  L'  acqua; 
che  irrora  il  fuolo  Lodig.iano  ,  è  quella  dell'  Adda  r  la- 
quale  cola  per  mezzo  di  un  canale  nella  fua  forgente 
molto  fcorrevole,  detto  la  Muzza.  Quella  nel  fuo  corfo 
porta  feco  delle  terre  marziali  ,.  offia  lava  de'  filoni  di 
miniere  5  e  fenza  eflerfi  fermata  fulle  ri  fa  je  paffa  imme- 
diatamente ad  innaffiare  i  prati  .  Per.  lo  contrario  le  acque 
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del  Milanefe  ,  Pavefe  .  e  Carpianefc  nafcono  da  due  Na- 

viglj  ,  i  quali  ricevono  lo  fpurgo  d'una  popolofa  Città , 
ovvero  hanno  origine  da  altre  correnti  da  eflì  poco  di- 
verfe  ,  o  almeno  emule  a  quelle  ,  per  aver  molto  tempo 
loggiato  fu  i  terreni  de'  rifi  .  Dalle  efpofte  diligenze  y  e 
dalla  proprietà  combinata  de'  prati  ,  e  delle  acque  ,  io 
fono  d'avvifo,  che  proceda  la  durata  del  formaggio  Lo- 
digiano  a  preferenza  degli  altri  nella  lunga  naviga- 
zione . 

Ma  non  C\  potrebbe  egli  ridurre  tutto  il  formaggio 
alla  ilefla  perfezione  *A  queiY  interrogazione  io  primie- 
ramente rifponderei  non  effer  neceffario  che  tutti  i  for- 
maggi abbino  lo  fteflb  pregio  di  durevolezza  5  dovendo- 
fene  confumare  una  gran  parte  nella  Lombardia  ,  e  net 
paefì  vicini  ,  e  quefio  fi  ottiene  a  prezzo  minore  . 

In  fecondo  luogo  fé  i  prati  non  foffero  feminati  9 
ed  in  oltre  non  il  alternaflero  colle  rilaje  ,  e  le  ^eque 
fofTero  più  defecate  ,  e  fenza  farle  prima  ffagnarc  co- 
laflero  fu  i  prati  :  forfè  i  formaggi  fabbricati  nel  baffo 
Milanefe  durerebbero  egualmente  a  quelli    del  Lodigiano. 

La  durevolezza  del  formaggio  di  Lodi  fuperior- 
mente  a  quello  di  Milano  e  di  qualunque  altro  paefe 
della  Lombardia  fa  si  ,  che  i  Lodigiani  confiderino 
quefio  prodotto  come  il  più  intereflantc  della  loro  agri- 
coltura ^  e  ad  effo  impieghino  tutte  le  loro  premure  m 
Per  lo  contrario  in  tutte  le  campagne  Milanefi  fuddette 
fi  curano  moltiffimo  di  coltivare  il  rifo  più  che  il  ca- 
lcio ,  effendo  opportune  a  quello  non  meno  le  acque,  che 
le  terre   per  il  maggior  vantaggio 

In  terzo  luogo  mi  viene  in  penfiere  ,  che  fenza  al- 
cuna   mutazione    nella    coltura  delle  terre  fi  potrebbero 
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ridurre  i  formaggi  che  fi  fanno  fai  baffo  Milanefe  a  du- 
rare quanto  i  Lodigiani  ,  quantunque  iuno  elfi  conofeiuti 
finora  per  i  meno  opportuni  .  Neil'  efporlo  che  farò  in- 
tendo di  fottoporlo  nello  fteffo  tempo  al  giudizio  di 
perfone  più  di  me  illuminate  .  Io  porto  opinione  che 
alle  acque  della  Muzza  ,  ed  al  limo  ferruginofo  che 
contengono  ,  debbafi  attribuire  più  che  ad  ogni  altra 
cofa  la  durevolezza  de*  formaggi  nel  paffaggio  della 
linea  equinoziale  ,  e  quella  loro  proprietà  debbafi  ripe- 
tere dalle  particelle  minerali  ,  e  di  ferro  fegnata mente  , 
che  contiene  V  acqua  di  quello  fiunte  nel  bagnare  che 
fanno  nel  loro  decarfo  le  terre  marziali ,  fa  delle  quali 
padana  . 

In  prova  di  quello  mio  penfamento  offervo  che  fui 
Lodigiano  ,  dove  le  campagne  fono  bagnate  dall'  acqua 
della  Muzza  riefeono  beni  (fi  ma  i  formaggi  ,  ed  altronde 
ufando  la  fteffa  pratica  ,  e  le  medefime  cautele  in  altri 
fiti  dafVe  non  penetra  V  acqua  della  Muzza  ,  male  riefeono 
gli  fteflì  formaggi  .  Tale  diverfità  è  attendibile  fpecial- 
mente  riguardo  alla  durata  di  quello  prodotto .  Quella 
fola  ho  feoperto  effere  quella  ,  che  forma  la  differenza 
che  rende  il  formaggio  più  o  meno  perfetto  :  che  le 
foflanze  minerali  fervono  a  mantenere  la  durata  ,  e  la 
folidità  delle  foflanze  colle  quali  fi  mifchia.no  .  Ella  è 
cofa  comunemente  conofeiuta  tra  quefle  foflanze  .  Ne 
abbiamo  degli  efempj  nel  ferro  r  il  quale  come  avverte 
Allera  fominiilta  fino  alla  fibra  animale  il  tono  e  la. 
robuftezza  0 
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APPENDICE. 

rÌo  ftabilfto  due  termini  nella  fabbrica    del  formai 
gto;  il  pruno;*    quefti  è  che  il  latte  deve  effe  e    cof 
Rcamar     !°J    fT    f     *4  °  **  g-di  del  Ter    d] 

orevc    giro  di    circa   tre    ore   .     I    IaVor?rnri     Aìu 
devono  faPer  resola  «>  rmta   l-  av  oraton    diligenti 

A„»  i-  .'i>cr/:egolare  tJ"a  I  operazione  dentro  auefti 
due  limiti,  che  io  ho  ftabilito  con  reiterai  rrovTeH 
3«*i    come    nolane    per  il  buon  Mfp^ 

dere  STaS?"  ^  ^  t£rmini  era  U0F°  intrapren- 
dere Je  ofleivazioni  tanto  nel  cuore  dell'  im-.r^ 

T.  di  R.  flava  oflervando  nel    coasulare   il"  la„,  r 
qua!  grado  afeendeva  il  Ter.  .  e  mfè  rocc  ró  d'        ,°  ' 

'.afa     ed  aizando  n  fuoco  come  coikmano  fo  iamenr? 
efplorai  il  grado  di  calore  ^  Termom^  7^n*  • 
arrivava  al  grado  3*.  Ordinai    allora  ,  che  fi    a  r  fia* 
U  '-co  >  e  dimenando  ben  bene  le  pani  accio  fi  d^ 

buifTero 


buiflero,  e  fi  combinaflcro  equabilmente  tra  di  loro  ;  in- 
feguito  feci  crefeere  il  calore  fino  al  grado  40.  ed  al- 
lora fu  fatta  la  formaggia,  la  quale  riufci  buoniffima  di 
modo  che  pattati  li  fei  mefi  come  ufano  fu  venduta  ad 
alcuni  efperti  mercadanti  di  Codogno  ,  e  nella  quanti- 
tà di  altre  formaggie  ,  alle  quali  era  unita  ,  la  giudica- 
rono come  la  più  perfetta  .  Tale  giudizio  arrivò  a  per- 
vadere il  Fabbricatore  delP  utilità  del  metodo  infegna- 
togli  f  ed  ora  profiegue  a  far  i  formaggi  collo  regole  fud- 
dette  . 

L3.  medefima  efperienza  è  fiata  da  me  intraprefa 
anche  nel  tempo  del  maggior  freddo  .  Per  coagulare 
adunque  il  latte  in  quefta  legione  nel  tempo  di  circa 
tre  ore  :  acciò  il  latte  non  fi  raffreddane  foverchiamente, 
e  r  azione  del  coagulo  fotte  equilibrata  col  calore  in 
modo,  che  l'affinità  delle  parti  tra  di  loro  non  venifle 
difiurbata  ,  ho  diminuito  ,  ed  ho  accrefeiuto  il  calore 
colla  feguente  proporzione  ,  ficcome  nel  fommo  caldo 
il  caglio  di  Piacenza  era  nella  furriferita  dofe  di  danari 
21.  gr.  18.  per  fecchie  36".  latte  rifcaldato  al  grado  di 
calore  21.  del  T.  di  R.  cosi  nel  fommo  freddo  l'ho  ri- 
dotto a  cinque  danari  meno  ,  vai  a  dire  a  dinari  \69 
grani  18.,  ed  il  latte  fu  rifcaldato  pria  d'infondergli  il 
caglio  a  gradi  30.  del  T.  di  R, 

Il  caglio  poi  di  Lodi  fu  da  me  efperimentato  con 
fecchie  27.  latte  nella  ifteffa  guifa  .  Nel  tempo  dei  fom- 
mo caldo  il  pefo  del  caglio  fu  dinari  20.  rifcaldato  il 
latte  al  grado  ai.  e  nel  tempo  del  maggior  freddo  nel- 
la fletta  dofe  di  latte  rifcaldato  a  gradi  30.  vi  ho  mi- 
fchiato  folo  dinari  16.  di  caglio;  in  tre  ore  di  efiate, 
ed  in  tre    e  mezzo  nel    tempo   che  V  ambiente  era  *Ho 
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flato  di  congelazione  fu  rapprefo  il  latte;  ed  in  ambiduc 

i  cafi  coagulò  il  latte  ,  eflendo  difeefo    il  Term.  al  grado 

24.  Al  grado  poi  40.  di  calore  la  cottura  della  formag- 

gia  era  terminata  ,  e  d'  egual  calibro  di  quella  della  (late. 

Con  quelli  due  ponti  fìlli  ho  rilevata  la  dofe  op- 
portuna per  tutti  gli  altri  tempi  dell'anno,  affinchè  alla 
tempra  dell'  atmosfera  del  Cafolaro  fìano  correlativi  t 
gradi  di  calore  neceflarj  per  infondere  il  coagulativo  nel 
latte  ,  e  per  fifTare  la  giuda  dofe  dei  prefame  propor- 
zionata ai  gradi  di  calore  ,  ed  al  tempo  in  cui  deve 
effere  rapprefo  il  latte  . 

Era  neceflario  per  viemaggiormeme  affìcurarc  i 
gradi  ,  di  farne  le  prove  anche  nelle  ftagioni  intermedie 
al  freddo  inverno  ,  ed  all'  efiate  ,  cioè  in  Aprile  ,  ed 
in  Ottobre  . 

Nella  fuddetta -dofe  di  fecchie  36.  latte,  tifai  prefame 
di  Piacenza  dinari  ip.  grani  12.  e  parimenti  in  altre; 
fecchie  27.  come  fopra  9  ufando  caglio  di  Lodi  per 
1'  eguale  efperienza  la  dofe  fu  dinari  18.  In  quella  Ca- 
gione V  ambiente  del  cafolare  era  al  grado  14.  del  T. 
di  R.,  ed  il  latte  pria  d'infondergli  il  .prefame,  fu  rifcaldi- 
to  fino  al  grado  26.  ;  il  Termometro  difeefe  lino  ai  gra- 
di 24.  del  Ter.  ed  il  latte  fi  cagliò  in  tre  ore  e  mezzo: 
ridotto  poi  il  coagulato  latte  al  grado  40.  di  calore  fu 
ottima  la  Formaggia  . 

Di  mano  in  mano,  che  li  gradi  del  Term.  o  afeen- 
dono  ,  o  difeendono  nelT  atmosfera  ,  fi  crefee  ,  o  fi  di- 
minuifee  il  prefame  ,  ed  il  grado  di  calore  .  Se  per  adat- 
tarli all'  ambiente  fi  crefee  il  prefame  ,  fi  diminuifee  il 
grado  di  calore  nel  latte  pria  d'  infonderlo  ,  ed  a  pro- 
porzione che  fi  diminuifee  il  grado  di  calore,  fi  crefee 
la  dofe  del    caglio  in  modo  ,  che  fempre  il  coagulo  fia 
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formalo  al  grado  24.  di  calore  nel  latte  .  Da  •  quella 
efatta  regola  dipende  onninamente  la  perfezione  della 
formaggia  ,  eflendo  il  grado  24.  di  calore  nell' latte  quel- 
la giulla  proporzione  ,  che  dolcemente  aduna  le  parti 
nella  loro  attuale  affinità  adattata  alla  maggiore  adefio- 
ne  di  ottenerli  in  feguito  colla  cottura,  ed  in  tal  gra- 
do ,  né  lenta,  né  precipitofa  fi  ritrova  la  forza  attraente 
delle  parti  cafeofe  giuda  il  bifogno  . 

Se  il  latte  fo-ffe  più  freddo  del  bifogno  per  riceve- 
re il  prefame  ,  vedrette  nella  caldaja  al  levarli  della  for- 
maggia alcune  parti  cafeofe  non  perfettamente  unite  al 
tutto  in  piccoli  gruppi  poco  confidenti,  che  non  fi  uni- 
feono  alla  fuddetta  ;  e  quetta  vedrette  con  piccoli  fen- 
dimenti  e  buchi  nella  corteccia  ,  e  nulla  fi  diminuireb- 
be ,  ttando  la  formaggia  poche  ore  dopo  nel  modiolo  . 
Se  poi  il  calore  folle  flato  maggiore  del  bifogno  pria 
d' infondere  il  coagulativo  nel  latte,  vedrette  le  ttefle  cave 
nella  corteccia  ,  e  fuccederebbe  ,  che  fuori  del  modiolo 
non  fi  reggerebbe  sì  facilmente  da  fé. 

La  formaggia  ben  riefeita  deve  avere  un  colore 
bianchiccio  fparfo  qua  ,  e  là  ,  e  percuotendolo  con  la 
palma  della  mano,  deve  rifpondere  col  fuono  :  Ma  quefto 
rimbombo  ha  da  perderfi  al  più  in  35.  o  40.  ore,  altri- 
menti la  formaggia  non  farebbe  bene  efeguita  ;  e  di  più 
nel  levarfi  dall'  invoglio  ,  in  cui  era  inchiufa  ,  rettando 
però  nel  fuo  modiglio,  fé  vi  fi  feopre  di  fopra  qualche  poco 
di  fiero  ben  chiaro  ,  la  formaggia  è  perfetta  ;  all'  incon- 
tro fé  la  ritrovate  afeiutta  ,  egli  è  evidente  fegno  di  trop- 
pa cottura  ,  quindi  eflendo  troppo  folida  la  corteccia 
nell*  afeiugare  ,  la  fuperficie  etterna  non  fi  adatta  agevol- 
mente alla  foilanza  molle  interna  della  ttefla  formaggia, 
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donde  poi    nafcono  dei    buchi ,    e  delle    crepature  ;  ed 

all'  incontro  fé  la  formaggia  è  morbida  nella  fuperficie 
rotta  agevolmente  fi  reitringe  afeiugando ,  e  nulla  ri 
reità  internamente  di  uvoto  . 

Un  altro  metodo  ho  rilevato  per  conofeere  il  giù- 
fto  grado  di  calore  ,  per  dare  il  prefame  al  latte  ,  e  que- 
llo vale  per  tatto  V  anno  ,  fuorché  nell'  eftate  .  Intiepi- 
duo  alquanto  il  latte  ,  avvicinando,  e  feparando  a  vicen- 
di  i  due  diti  indice  ,  e  pollice  ,  fi  batte  leggermente  la 
nulla  del  latte  ;  quando  quefta  è  al  grado  di  ricevere  il 
prefame  il  alza  una  fpuma  nel  fito  compreflb  dalle  due 
dita,  quale  ferpeggia  intorno  ,  e  li  porta  ftrifeiando  fino 
al  mezzo  della  caldaja  ,  e  finché  non  fi  offerva  quefta 
fpuma,  non  è  tempo  di  mifchiargli  il  prefame.  Con 
quella  regola  ,  e  con  gli  gradi  efperimentati  del  Term.  ? 
ecco  due  punti  fìlli  per  dare  col  prefame  il  primo  moto 
alle  parti  cafeofe  ,  da  cui  come  da  un  agente  principale 
dipende  la  perfezione  della  formaggia  . 

Ma  ficcome  nell'  efiate  quefta  fpuma  non  fi  forma 
fui  latte  ,  e  quindi  il  folo  Term.  può  eflfere  la  regola 
ficura  .  Allora  efiendo  T  ambiente  dell' atmosfora  circa  a 
gradi  18.  o  ip.  con  il  fuoco  fi  fa  afeenctere  il  Term. 
al  grado  21.  s'  infonde  il  coagulativo  neir  accennata  dofe, 
e  ne  fiegue  che  avanzandoli  il  giorno  ,  e  crefeendo  il 
caldo,  naturalmente  nell' innalzarti  del  Sole  vedrete,  che 
T  ambiente  a  tre  o  quattro  ore  di  fole  rifcalderaflì  circa 
al  grado  24.,  e  farà  cagliato  il  latre  ,  avvertendo ,  che  fé 
mai  per  qualche  vicenda  meteorologica  nell'  aria  crefeefie 
il  caldo  fuor  d'  ordine  ,  farebbe  d'  uopo  infondere  del 
ghiaccio  nelìatte  ,  acciò  non  fi  rifcaldi  troppo,  ed  ecceda 
il  grado  del  Termometro  . 

La 
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La  differenza  che  pafTa  tra  il  caglio  di  Piacenza  9 
e  quello  di  Lodi  ,  ed  anche  di  Milano  ,  forfè  dipende 
che  fui  Piacentino  fi  ammazzano  i  Vitelli  più  giovani, 
ed  i  adulti  per  il  maggior  guadagno  fi  mandano  fui 
Lodigiano,  e  da' Lodigiani  per  lo  più  i  migliorile  di 
maggior  pefo,  fi  vendono  a  Milano  .  Li  Cóloftri  pertan- 
to fui  Piacentino  cavati  da' animali  giovani,  fono  anco- 
ra meno  attivi  di  quelli  di  Lodi  ,  e  di  Milano  ,  da  qual- 
che efperienza  da  me  fatta,  ebbi  il  prefame  più  violento 
da'  Vitelli  adulti  ,  più  che  dai  giovani  .  Per  V  ufo  efatto 
adunque  di  qualunque  prefame  farà  neceflario  equilibra- 
re la  dofe  con  qualche  efperimento  ,  ad  effetto,  che  in 
tre   ore  circa  di  tempo  fi  coaguli  il  latte  . 

Non  voglio  qui  omettere  un  metodo  di  confervare 
fano  colla  bollitura  il  latte  a  molto  tempo  .  Se  fi  voief- 
fe  temporeggiare  a  fare  il  formaggio  ,  per  crefeere  la 
mafia  del  latte  .  Baderebbe  per  ottenere  V  intento  f libito 
munto,  fargli  levare  un  bollo  col  fuoco.  Nel  cafolare 
detto  Ardea  della  infigne  Cafa  Belgiojofi  in  tempo  che 
per  il  morbo  epidemico  era  diminuito  affai  il  numero 
delle  Vacche  ,  un  fabbricatore  nomato  Giovanni  Mandi- 
ni,  adoperava  il  latte  da  due,  ed  anche  da  tre  giorni  :  e 
confervato  in  tal  modo  faniffimo  ,  il  formaggio  riu- 
fcivali  della  bramata  perfezione  .  Ne'  paefi  afeiutti  20 
iteflb  più  volte  lo  vidi  ufato  nel  furore  dell'  eftate 
per  confervariì  da' Contadini  (ano  il  latte  del  mattino, 
per  la  cena  della  fera  ,  fenza  che  punto  perdeflfe  di 
bontà  ,  o  coagulale  » 

Quello  che  fa  flupore  fi  è,  che  nel  tagliare  una  for- 
Hiaggia  mal  riefeita  ,    facendola  in  pezzi  fi  ritrova*  più 
volte  una  porzione  della  fìefTa  formaggia  di  ottima  qua- 
lità p 
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qualità  ,  un*  altra  guaita  ,  e  di  fapore  amaro  ,  e  qualche 

altra  pirte  verdiccia  e  cattiva,  quandoché  nel  formarfi 
della  formaggi*,  la  mafia  tutta  del  latte  fi  unifee  in  un 
foJ  coagulo,  e  fi  fvolge,  e  fi  dimena  in  modo  ,  che  fern- 
bra  impoflibilc,  che  il  comporto  non  rifiliti  di  eguale  qua- 
lità .  La  ragione  di  quella  imperfezione  nel  formaggio 
dipende  dall'ufo,  che  fi  fa  di  diverfe  quantità  di  latte, 
che  in  un  fol  cafolare  fi  riportano  da  diverfe  cafeine  , 
le  quali  hanno  già  contratto  qualche  difetto,  e  fono  per 
atto  d' efempio,  l'aver  ritardato  a  mungere  le  vacche; 
il  foverchio  efercizio  di  corpo  fatto  dall'  animale  ,  il 
trafporto  del  latte  da'  fri  lontani  y  il  calore  ,  V  azione 
dell'  aria  ,  V  efTerfi  pafcolate  le  vacche  di  erbe  bagnate 
dalla  rugiada  ;  nelle  quali  circoltanze  ,  il  latte  fi  ritro- 
va già  in  parte  rapprefo  ,  coficchè  agitando  ,  fommo- 
vendo  ,  e  rimeflando  quello  latte  ,  non  è  potàbile  for- 
marne una  mafia  uniforme,  agendo  fra  di  loro  l'affinità 
delle  parti  in  modi  divedi  infette  nelf  coagularfi  ,  e 
non  folamente  non  riefee  di  disfarfi  ,  ma  feguendo  il 
coagulo  già  incominciato,  fi  formano  neceffariamente  ;del 
le  mafie,  le  quali  partecipano  diverfamente  V  una  dall'  al- 
tra del  difetto  già  contratto.   • 

Egli  è  poi  comune  errore  il  credere  ,  che  per  lo 
più  ,  le  diverfe  fpecie  di  erbe  rendano  il  latte  di  cattiva 
qualità  .  Le  erbe  naturalmente  ,  ne'  pafcoli  fono  dapertut- 
to  le  flette  ,  le  vacche  fi  mandano  alle  alpi  ,  ed  al  pia- 
no a  pafcolare  ,  ne  avvi  chi  fvella  ,  o  vi  pianti  erba  al- 
cuna, delle  erbe  non  perniciofe  fi  pafcolano  le  vacche,  e 
delle  cattive  per  vernn  conto  non  né  mangiano  .  Il  tri- 
foglio ,  la  lingua  di  cane  ,  ed  alcune  gramigne  al  pia- 
no ,  ed  al  ponte  ,   ed  in  luoghi  totalmente    diverfi  ,  e 
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tanto  ne' prati  feminati ,  come  in  quelli  non  feminati,  o 
più  graffe  ,  o  più  magre  ,  o  più  acquofe  ,  o  meno  acquofc 
fono  Tempre  le  iteffe .  Ne  punto  fa  al  cafo  ,  che  alcune 
erbe  ne'  prati  fi  iìrappino  ,  perchè  ciò  non  fuccede  per- 
chè ilano  le  erbe  nocive  ,  ma  per  effere  o  troppo  fitte, 
o  di  qualità  troppo  fronzute,  e  dilatate,  le  quali  impe- 
difeono  la  vegetazione  delle  erbe  comuni  .  Diflatti  io  vidi 
fui  Lodigiano  in  alcuni  prati  effervi  molto  ranunculus 
fratenfìs  ,  quale  verde  mangiato  dalle  vacche  è  molto 
nocivo,  eppure  non  fi  fvelle  dai  diligentiffimi  Lodigiani 
perchè  mortificato  dalle  brine  ,  e  fecco  ,  non  è  nocivo  ; 
e  verde,  vedrette  le  vacche  morir  di  fame,  piuttoflo 
che  mangiarlo  .  La  divertirò  e  bontà  de'  latti  ,  dipende 
dalla  terra  in  cui  crefeono  le  erbe  :  fé  alla  fuperficie 
del  prato  è  vicina  la  forgente  delle  acque,  fuccede  ire- 
quentemente  ,  che  effe  riilagnano  fotto  la  terra  in  vici- 
nanza alle  radici  delle  erbe  ,  alcune  delle  quali  lì  gua- 
dano ,  e  fi  corrompono  ;  oltre  che  fi  putrefano  i  corpi 
eterogenei  ,  che  nuotano  nell*  acqua  ideila  ,  e  da  quello 
disfacimento  ne  efala  un  peffimo  vapore  ,  del  quale  fé 
ne  imbevono  anche  le  erbe  a  fegno  ,  che  ne  partecipa 
l'animale,  che  fi  pafcola  b  e  porta  la  fua  influenza  nel 
latte.  Io  feci  T  efperienze  in  due  caiolari  vicini  nel 
Lodigiano,  uno  detto  de'  -Ter^aghi  ,  e  l'altro  detto  la 
Gualdana  .  Nel  primo  riefee  d'  ordinario  ottimo  il  for- 
maggio ,  e  nel!'  altro  quantunque  vicino  co'  fuoi  prati 
al  primo,  nell' eftate  mangiandoli  verdi  le  erbe,  pine 
fortemente  il  latte  ,  ed  ha  un  fapore  acido  .  Tale  im- 
perfezione non  rende  però  il  latte  inetto  a  far  buon 
formaggio  ,  ma  i  fabbricatori  ingannati  dal  fapore  acido  , 
e  dall'  odore    naufeofo  ,  cercano  di  provvedervi  con  ac- 

crefeere 
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crefcere  il  prefame  oppure  il  fuoco,  mezzi: neceflar),  quandi 

realmente  il  latte  ha  contratto  difetto  ,  ed  allora  la 
formaggia  non  riefce  perfetta  ,  come  avveinbbe  fé  fi  re- 
golafiero  col  metodo  ordinario  .  Non  è  però  che  vi  fieno 
ancora  dei  cafi  ,  nei  quali  il  latte  contraendo  un  prin- 
cipio d'acidità,  non  vi  fi  poiFa  rimediare  col  mifchiarvi 
di  qualche  faponaceo  ,  come  mi  è  di  già  riufcito  .  Le 
due  grandi  difficoltà  che  nafeono  ,  e  che  richiedono  oc- 
chio ,  e  mano  elperta,  fono  .  Se  il  fabbricatore  vede,  che 
Je  parti  componenti  la  formaggia  per  la  loro  affinità  e 
tendenza  corrono  ad  unirli  pria  di  depurarli  ;  è  fegno 
che  il  latte  ha  contratto  difetto  ,  e  fa  d'  uopo  diminuire 
il  fuoco  ,  e  lafciare  che  con  minor  calore  gradatamente 
difponendofi  alla  loro  naturale  tendenza,  non  imprigio- 
nino violentemente  fra  di  loro  a  gruppi  alcune  parti 
eterogenee  dannofe  .  Se  nel  latte  vedefi  9  che  difficil- 
mente le  parti  cafeofe  tendono  ad  unirfi  ,  perchè  tenute 
troppo  feparate  dal  fluido:  allora  s'  accrefee  il  fuoco  ,  e 
cori  tale  impulfo  fi  fpinge  il  rapigliamento  del  latte  , 
crefeendo  il  prefame  alle  volte  fino  al  doppio  .  Dalle  cir- 
coflanze  del  caio  ,  fi  vede  quando  fono  necelFarie  queflc 
cautele  ,  e  conviene  aver  molta  attenzione  per  non  is- 
bagiiare  . 

Debbo  qui  aggiugnere  per  ultimo  un'efperienza  da 
me  fatta  fopra  il  fale  ,.  cofa  troppo  necefiaria  d'  avvertirfi 
per  la  confervazione  de'  formaggi  .  In  diverfi  cafolari 
de' Lodigiani,  ho  fatte  molte  diligenze  ,  ed  a  dofi  eguali 
quotidiane  mi  è  rifultato  ,  eh'  egli  è  precilo  un  quarto 
di  più  di  fate  ,  per  avere  Y  eguaglianza  del  metodo  te- 
nuto per  P  addietro  .  A  queflo  iuggerimento  fi  aggiugne, 
che  fi  potrebbe  accrelcere  di  molto  nello  flato  la  quan- 
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tità  del  butiro  .  Egli  è  certo  ,  che  adendo  maggior  ten- 
denza le  parti  cafeofe  tra  di  loro,  di  quello  che  abbia- 
no alle  parti  butirofe,  ed  effendo  molto  maggiore  l'a- 
nione del  prefame  fu  quelle  -9  che  fu  quelle  ,  moltiffime 
parti  butirofe  nel!'  unione  della  formaggia  rellano  nel 
fluido  fiero,  come  ciafeun  lo  vede  nel  feguente  prodotto 
detto  fiorito,  e  nell'altro  detto  la  tnafearpina  •  Io  ho 
efperimentato  ad  unire  in  ifpecie  il  primo  prodotto  f  e 
formare  il  butiro  ,  ed  ebbi  un  burro  affai  confidente  , 
quale  depurato  a  lentiflimo  fuoco  ,  mi  produlTe  un  terzo 
della  quantità  raccolta  d'  innanzi  .  Intraprefi  quello  ef- 
perimento  con  molto  profitto  ai  monti  ,  dove  riefeiva 
magro  il  formaggio  .  Per  fabbricare  il  cafeio  non  ho 
levata  la  crema  dal  latte  ,  come  fu  fempre  in  ufo  .  Ho 
fabbricata  la  formaggia  lafciandovi  tutte  le  parti  butiro- 
fe di  quel  latte  ,  e  cavata  la  formaggia  facendo  sbattere 
tutto  il  prodotto,  come  fi  fuole  con  il  folo  fior  di  latte  ; 
ebbi  lr  intento  s\  favorevole  ,  che  nella  formaggia  le  parti 
cafeofe  trattennero  diftribuhe  fra  loro  tutte  quelle  parti 
butirofe  ,  che  abbifognavano  per  la  pinguedine  dei  for- 
maggio ,  e  ciò  nuli'  ottante  la  dofe  del  butiro  raccolta 
dopo  ,  fu  poco  meno  del  folito  ,  quale  non  dirò  ,  che 
folle  dell'  egualiffima  bontà  delle  altre  volte  ;  ma  però 
buono  a  fegno  ,  che  fu  venduto  ad  cgual  prezzo  fenza 
che  fi  lagnaffero  i  compratori  .  Quella  mia  prova  fu 
adottata  con  fommo  vantaggio  ,  ed  è  già  alle  alpi  ,  ed 
ai  monti  molto  introdotto  quello  metodo  . 

La  dofe  del  butiro  perfetto  che  fi  computa  ritro- 
varli ne'  latti  pingui  dei  luoghi  adacquatorj ,  è  una  libbra 
per  ogni  fecchia  di  latte  di  boccali  trentacinque  ;  quello 
che  deve  reflare  unito  alle  parti  cafeofe  nella  formaggia 
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detta    di  grana  per  la  giufta  dofe  di  gra(Tezza,è  onde 

fette  per  ogni  fecchia  .  Nel  formaggio  bianca  detto  di 
montagna  ,  un  poco  di  più  ;  nello  fiacchino  quanta  più 
crema  fi  trova,  è  Tempre  più  graziofo  . 

La  dofe  delle  parti  butirofe,  che  fi  trovano  nel  latte 
cagliato,  di  confueto  nel  baffo  Milanefe,  fono  oncie  due 
di  butiro  per  ogni  boccale  di  latte  ,  e  ne'  paefi  afeiutti 
oncia  una  .  Ho  fatte  alcune  efperienze  per  indagare  la 
quantità  delle  totali  parti  butirofe  ,  che  fono  nel  latte  , 
ed  efaminando  il  pefo  della  quantità  delle  parti  butiro- 
fé  ,  che  naturalmente  vengono  alla  fuperficie  ,  fenza  che 
fiano  trattenute  da  alcuna  forza  impulfiva  del  prefame  ,  e 
quefte  equilibrando  con  quelle  ,  che  in  minor  copia  fi 
raccolfero  ,  perchè  trattenute  nel  coagularfi  dalle  parti 
cafeofe  ,  fecondo  che  più  o  meno  fi  tardò  a  dare  il  ca- 
glio al  latte  ,  parmi  aver  feoperto  quanto  fa  d'uopo  .  Con 
il  latte  de'  paefi  afeiutti  ;  da  boccali  fette  latte  divife 
totalmente  le  parti  da  fé  ftefTe  fenza  caglio  ,  rifiatarono 
parti  butirofe  oncie  fedici ,  dalle  quali  il  butiro  eftratto 
fu  oncie  nove. 

Boccali  quattro  latte  munto  alla  fera  cagliato  alla 
mattina  ,  ha  dato  parti  butirofe  oncie  nove  y  dalle  quali 
ho  eftratto  oncie  due  ,  e  mezzo  butiro  . 

Boccali  parimenti  quattro  cagliato  fubito  dopo  ,  che 
fu  munto,  ha  dato  oncie  tre  parti  butirofe,  dalle  quali 
(i  è  eftratto  butiro  netto  oncia  una  ,  e  mezzo  . 

Da  quefta  efpcrienza  fi  vede  la  quantità  delle  parti 
butirofe  ,  e  come  all'  occorrenza  poffa  eguagliarfi  diver- 
to latte  .  Io  ho  provato  ad  unire  con  deftrezza  porzione 
di  butiro  Lodigiano  nella  materia  coagulata  di  latte  dei 
p;urW afeiutti  ,  tenendolo  equabilmente  diftribuito  ,  e  di- 
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fciolto  con  un  poco  di  fiero  ben  caldo  ,  nel  tempo  che 
le  parti  fierofe  fi  feparavano  dalla  mafia  coagulata  .  La 
ragione  mi  fembrò  manifefta  5  ne  fallito  andò  il  mio 
penfiere  .  Le  parti  coftituenti  il  formaggio  5  fono  le  fole 
parti  cafeofe  ;  chi  lo  rende  più,  o  meno  morbido  ,  di  di- 
verfa  qualità  ,  dolce  ,  e  faporofo  ,  fono  le  parti  butirofe  ; 
dunque  ufando  del  butiro  di  un  paefe  colla  materia 
coagulata  di  un  altro  ,  quefto  acquifera  il  fapore  ,  e  la 
proprietà  di  quello  ,  ed  in  qualunque  diverfo  luogo  fi 
otterrà  quella  qualità  di  formaggio  ,  che  fi  defidera  .  Con 
quefta  facile  maniera  ebbi  in  diverfì  paefi  diverfe  qua- 
lità di  formaggio  ,  e  per  rendere  più  facile  V  efecuzio- 
ne  ;  profieguo  gli  efperirnenti  ,  quali  faranno  inferiti 
neir  opera  grande  5  che  fio  preparando  * 
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MIGLIORAMENTO 

DELLA     PARALLELA     COMUNE 

Che  la  rende  atta  a  formare  non  folo  Parallele , 

ma    ancora  qualunque    moltiplicato  numero 

di  linee  perfettamente  fra  loro  equidiftanti, 

e   d'  ogni   lunghezza. 

DELL'  ABATE 

GIROLAMO      OTTOLINI. 


MILANO      MDCCLXXXIIL 


Nella  Stamperia   di  Giuseppe   Marelw. 
Con  approvatone. 


NElle  molte  occafioni  che  ho  avute  di  condurre  linee  Paral- 
lele fia  nel  difegnare  ,  fìa  nel  dipingere  ,  fìa  nell' incidere 
fervendomi  del  comune  ordigno  denominato  Parallela,  ho 
dovuto  provare  la  difficoltà  di  far  linee  equidifìanti ,  effen- 
do  che  aprendofi  la  Parallela  col  dito  ,  non  è  poflibile  fenza  parti- 
colare attenzione ,  che  i  movimenti  fieno  del  tutto  uguali  .  Siccome 
poi  molte  volte  nel  mezzo  di  un  lavoro  ,  quando  la  mente  è  in 
elfo  tutta  intefa  ,  nafce  il  bifogno  di  condurre  codette  linee  ,  mi 
era  di  grave  incomodo  il  dovermi  diffipare  dall'idea  principale  per 
perdere  F  applicazione  nella  materialità  di  condurre  delle  Parallele  , 
non  potendo  altrimenti  averle  ugualmente  dittanti. 

Per  rendere  facile  ciò  ,  che  finora  è  fiato  difficile  ,  e  molto 
più  per  evitare  le  diffrazioni  alla  mente  ,  ho  ideato  un  ingegno  da 
aggiungerà*  al  vecchio  ordigno  della  Parallela  ,  per  mezzo  del  qua- 
le ,  fenza  neffuna  applicazione ,  formo  linee  equidiftanti  .  Perchè 
poi  ognuno  polla  godere  il  vantaggio  di  quello  mio  ritrovato  ,  io 
lo  metto  al  pubblico  ;  e  per  farlo  intendere  più  facilmente  ,  vi 
unifeo  il  difegno    della  Parallela    con  1'  aggiunta  da  me  fattale . 

L'  iftromento  della  Parallela  è  formato  di  due  laflre  d'  ottone 
di  uguale  lunghezza  e  larghezza  legate  infieme  da  due  laminette 
fovrappofte  ,  e  fermate  con  perni  movibili  ,  atti  a  girare  ,  come 
ftanno  nella  Tav.  i.  fig.  i.  lett.  A.  L'operazione  confitte  nel 
tener  fodo  uno  dei  due  lati  maggiori  ,  facendo  avanzare  l' altro 
gradatamente  ,  e  con  movimenti  fra  di  loro  uguali  per  fegnare  di 
mano  in  mano  le  linee  Parallele. 

A  queft'  oggetto  aggiungafi  in  mezzo  alle  due  laminette  ,  che 
fervono  a  tenere  legate  infieme  le  due  laftre  della  Parallela  una  ter- 
za laminetta  in  figura  di  un  quarto  di  cerchio  più  o  meno  lungo  , 


fecondo  fi  vorrà  avere  l'ordigno  capace  dì  maggiore  o  minore  di- 
latazione ,  come  nella  fig.  2.  lett.  B.  Quella  lamina  io  la  chiamo 
la  fega  dentata  curvilinea  .  Dalla  parte  della  concavità  deve  e  fiere 
dentata  come  nella  figura  ;  un  capo  della  fega  fuddetta  fi  fifferà  nel 
mezzo  di  una  ladra  della  Parallela  ,  come  nella  figura  fuddetta 
lett.  C. 

Nel  mezzo  dell'  altra  laftra  della  Parallela  deve  appoggiare  la 
fega  fenza  effervi  rifiata .  Una  rotella  dentata ,  a  guifa  di  un  pigno- 
ne d'  orologio  ,  fé  le  pianta  al  lato  deliro  ,  acciocché  i  denti  del 
pignone  incontrandofi  con  quelli  della  fega  dentata  curvilinea  , 
l'avanzino,  e  la  ritirino  come  fi  «  vuole  ;  fi g.  2.  lett.  D.  Il  perno 
di  quello  pignone  da  una  parte  deve  girare  fulla  laftra  ,  e  dall'  al- 
tra parte  deve  finire  in  un  manichetto  comodo  da  prenderfi  colle 
dita  per  far  girare  ad  arbitrio  il  pignone  ,  come  è  bailevolmente 
indicato  alla  lett.  E.  Acciocché  poi  la  fega  refli  fempre  ben  appli- 
cata al  pignone  D.  Si  fiffi  {labilmente  fui  piano  della  lamina  della 
Parallela  ad  una  conveniente  diflanza  una  molla  F. ,  che  appoggi  , 
e  comprima  le  conveffità  della  fuddetta  fega  curvilinea  . 

Così  avremo  un  ordigno  col  quale  faremo  ficuri  di  avanzare  , 
e  ritirare  il  lato  anteriore  della  Parallela  ,  più  o  meno  5  efattifli- 
mamente  ,  fecondo  il  bifogno. 

Refla  ora  la  difficoltà  di  fegnare  fopra  l'ordigno  delle  linee  in 
modo  ,  che  il  rifultato  de'  movimenti  iiano  linee  non  folamente 
Parallele  ,  ma  ancora  equidiflanti  ,  poiché  ho  oflervato  ,  che  quan- 
tunque i  denti  fiano  fra  loro  uguali  avanzandone  uno  per  volta  ,  le 
linee  riefcono  bensì  Parallele  ,  ma  non  equidiflanti  per  cagione  del 
movimento  circolare  . 

Anche  a  quello  ho  provveduto  ,  ed  eccone  il  modo  .  Prima 
di  Affare  la  fega  fu  i  lati  della  Parallela  colla  regola  Geometrica  fi 
trova  il  centro  della  fega  fleffa  Tav.  2.  fig.  1.  lett.  G.  Dal  centro 
fi  conduce  la  Diagonale  ,  fig.  2.  lett.  H.  fino  alla  perpendicolare  I. 
che  vale  a  dir*  tanto  deve  effere  lunga  la  Diagonale  dal  centro 
alla  fega  ,  quanto  dalla  fega  in  fu  .  Poi  in  quella  parte  di  Diago- 
nale che  refla  fuori  della  fega  o  col  compaffo  ,  o  in  altra  manie- 
ra fi  fegnano  delle  linee  Parallele  ,  ed  equidiflanti  più  vicine  che  fi 
può  fra  di  loro  ,  T  eflremità  delle  quali  deve  arrivare  fopra  la 
Diagonale  come  fi  vede  alla  lett.  L.  Dall'  eflremità  di  quelle  linee 
al  di  fuori  della  Diagonale  per  angolo  retto  fi  fegnano  altrettante 
linee  dall'alto  al  baffo  fino  alla  fega.  In  quel  punto  che  ciafeheduna 
linea  toccherà  detta  fega  fi  fanno  i  fegni. 


in  quella  maniera  operando  non  fi  può  fegnare  di  più  ,  che 
un  ottavo  di  circolo,  onde  fé  la  fega  fofie  un  qr.arro  di  circolo,  in 
tal  cafo  fi  fanno  altrettante  linee  Parallele  ,  ed  equidiflanti  orizzon- 
tali nell'altra  parte  di  Diagonale  ,  che  refta  tra  la  fega,  ed  il  cen- 
tro ,  e  dall'  efìremità  di  quefte  fui  punto  che  toccano  la  Diagona- 
le ,  fi  conducono  per  angolo  retto  altrettante  linee  perpendicolari 
fino  alla  fega  ,  nella  quale  poi  fi  fanno  i  corrifpondenti  fegni . 

E  colla  flefia  regola  ,  fé  la  fega  farà  più  di  un  quarto  di  cer- 
chio ,  allungando  la  Diagonale  ,  fi  continua  a  fegnarla  ,  come  alla 
lett.  M. 

Fatta  quella  operazione  fi  troverà  ,  che  i  fegni  fulla  fega  fa- 
ranno fra  loro  in  diftanza  difuguale  ,  il  che  proviene  dal  moto  cir- 
colare ,  ma  le  Parallele  ,  che  ne  limiteranno  faranno  ficuramentc 
eguali,  come  la  ragione  Geometrica  convince,  ed  io  ho  provato, 
e  riprovato  col  fatto  ;  ma  ficcome  tanto  la  fega  ,  quanto  il  pigno- 
ne potrebbero  ,  alzandoli  ,  ftaccarfi  dalla  lamina  della  Parallela  , 
e  quindi  riufeire  meno  efatte  le  operazioni  ,  perciò  ho  penfato  di 
coprirle  con  un  piccol  quadrante  ,  il  cui  centro  fra  il  perno  del 
pignone  ,  di  cui  fopra  fi  è  parlato  ,  fig.  o,  lett.  N.  Sopra  di 
quello  ,  e  per  abbellimento  ,  e  per  comodo  fi  potranno  riporta- 
re i  fegni  fatti  fopra  la  fega  di  grado  in  grado  conducendola  , 
e  di  mano  in  mano  fegnando  fui  Quadrante  i  punti  corrifpon- 
denti ;  pofeia  per  mezzo  di  una  piccola  sfera  aggiuntavi  ,  la 
quale  gin  colla  manetta  fletta  ,  fi  avrà  più  comoda  la  vifla  dei 
fegni  per  avanzare  ,  o  ritirare  come  fi  vuole  il  lato  anteriore  della 
Parallela  . 

Ho  detto  di  fopra  di  formare  linee  Parallele  per  fegnare  la 
fega  ,  il  più  vicino  ,  che  fi  può  fra  di  loro  ;  ora  dico  la  ragione 
di  quello  mio  penfiere  ,  ed  è  ,  perchè  fia  per  difegnare  ,  fia  per 
incidere  il  più  delle  volte  abbisognano  linee  vicine  .  Se  poi  accade 
di  volerle  dittanti  fra  loro  ,  non  incomoda  punto  in  vece  di  tirare 
una  linea  ogni  fegno ,  il  tirarla  ogni  due  ,  ogni  tre  ,  ed  ogni  quan- 
ti bifogna  . 

Potrebbe  taluno  fervirfi  di  qualche  altro  flromento  per  fegna- 
re linee  Parallele  ,  ed  e  fiere  perciò  bramofo  di  fapere  ,  perchè  io 
abbia  impegnata  la  mia  attenzione  folamente  a  quello  ,  di  cui  fi 
tratta  . 

Io  ho  fperimentato  tutte  le  maniere  conofeiute  fin  qui  per 
formare  linee  Parallele  ,  e  la  migliore  1'  ho  trovata  efiere  quella 
della  Parallela   di  fopra   deferitta  ?  onde   io   non   ho   penfato  che   a 


renderla  più  comoda,  giacché  per  l'efattezza  della  direzione  non  fi 
può  dare  la  maggiore  ,  che  per  mezzo  del  movimento  circolare. 

Quindi  è  facile  l'intendere  l'imperfezione  di  qualunque  Paral- 
lela ,  che  fi  guidaffe  per  linea  retta ,  la  quale  fi  renderebbe  coli'  ufo 
facilmente  inetta  ,  giacché  lifeiandofi  i  poli  delle  laurine  ,  che  col- 
legano i  due  lati  dell'  ordigno  ,  cogli  sfregamenti  fi  dilaterebbero 
i  fori  ,  ne'  quali  girano  ,  il  che  non  può  accadere  nella  Parallela  , 
che  fi  muove  circolarmente  ,  e  molto  meno  coli'  aggiunta  del  terzo 
centro  della  fega  da  me  ideata» 


DIFFERENZA 

DELLA    PARALLELA     I  NG  LESE 
ALLA     PARALLELA    OTTOLINI. 


L 


Inglefe  Parallela  per  le  Linee  Equidiftanti  ,  è  una  Riga  vo- 
lante in  neffun  luogo  fiffata  .  Quefta  fi  conduce  per  mezzo  della 
mano  finiftra  ,  quale  fé  lo  ftromento  non  è  più  che  corto  e  picco- 
lo non  farà  mai  ficuro  ,  che  non  s'avanzi  più  alla  dritta  che  alla 
finiftra  .  Ella  cammina  con  qualche  incomodo  più  alta  da  una  par- 
te ,  che  dall'altra  per  ragione  delle  ruotelle  ,  che  la  guidano  nelle 
eftremità  ;  è  molto  complicata  perchè  comporta  con  tre  diftintt 
movimenti  di  ruote  conducenti  in  ambedue  le  parti  ,  ed  anche  nel 
mezzo  ,  foggetta  perciò  a  molti  sfregamenti  .  Ella  non  è  così  facil- 
mente efeguibile  per  i  fuoi  intrecci  neceflariamente  voluti  efattif- 
fimi,  e  di  molta  fpefa. 

La  Parallela  Ottolini  è  tanto  femplice  ,  che  da  qualfivoglia 
mediocre  Operajo  può  efeguirfi  efattamente ,  ed  a  poco  prezzo  ;  non 
abbifognando  ,  che  una  piccoF  aggiunta  allo  ftromento  ,  che  trovafi 
preffo  tutti  .  Ella  non  ha  che  un  movimento  nulla  foggetto  a  sfre- 
gamenti .  Il  folo  manichetto  ,  che  gira  con  due  dita  comodiffimo 
all'occhio  afTicura  totalmente  la  Parallela  per  le  linee  parallele  Af- 
fandola nel  mezzo  ,  e  con  il  fuddetto  unico  movimento  conduce 
il  pignone ,  la  fega  curvilinea  ,  e  la  riga  aflìcurata  da  punti  fiffi 
per  qualunque  moltiplicato  numero  di  linee  equidifìanti . 

Detto  ftromento  è  fufcettibile  di  qualunque  lunghezza  anche 
per  qualunque  ufo  meccanico  in  grande  con  tutta  la  ficurezza. 
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IL  DIGESTORE 

DI     P  A P INO 

RIDOTTO  AD   USO    DI  CUCINA 
DELL'  ABATE 

GIROLAMO  OTTOLINI 


IN    MILANO.     MDCCLXXXIII. 

Nella  Stamperia    di   Giuseppe  Marelli. 
Con  pevmijftonc. 


IL     DIGESTORE     DI    PAPINO 

RIDOTTO   AD    USO    DI   CUCINA. 

IL  Digeftore  di  P  apino  è  notiflìmo  a  chiunque  abbia  alcuna  no- 
zione degli  ftromenti  chimici.  L'acqua,  che  bollendo  in  un 
vafo  aperto  non  concepifce  nel  noftro   clima  grado  di  calore 

maggiore  di  80  nel  Termometro  di  Réaumtir^  e  di  212  nel 
Termometro  di  Fahrenheit ,  fé  fi  rinchiude  nel  Digeftore  di  Pa- 
pino ,  tanto  fi  rifcalda  a  piccol  foco,  che  in  pochi  minuti  difcio- 
glie  le  offa  più  dure ,  e  lo  ftagno  ancora ,  e  il  piombo  fofpefo  a 
fili  di  rame  nell'acqua  dentro  la  macchina. 

Ripenfando  meco  fteffo  a  quefti  effetti  forprendentì ,  mi  venne 
in  capo,  che  vantaggio  grandirnmo  fi  ritrarrebbe  dai  Digeftore, 
quando  veniffe  trasformato  in  pentola  da  cucina.  Imperocché  co- 
cendofi  in  breviffimo  tempo  con  effo  le  carni  anche  più  dure , 
moltiffima  legna  fi  rifparmierebbe. 

A  quefto  fine  conveniva  formare,  e  congegnare  alquanto  di- 
verfamente  lo  ftromento.  Le  molte  viti,  che  fi  adoperano  nel 
comune,  fono  d'imbarazzo,  più  che  d'altro  a  chi  lavora  nelle 
cucine .  La  forma  del  coperchio  ovale  col  labbro  del  Digeftore  che 
fporge  in  dentro  ideata  dal  Sig.  Wilche ,  nella  pratica  incontra 
moltiffime  difficoltà ,  oltre  al  doverfi  immergere  nel  Digeftore  fteffo 
il  coperchio  per  introdurverlo ,  e  levamelo .  A  dir  in  breve  con* 
veniva  che  ù  aveffe  una  pentola,  che  foffe  femplice,  e  di  ufo  fa- 
cile e  ficuro  di  cucina.  Io  credo  d'effervi  riufeito,  o  per  lo  meno 
certo  lo  defidero,  e  la  pentola  che  ho  ideato,  fembra  che  abbia 
tutte   le  richiefte  proprietà. 

In  effa  con  orologio  alla  mano  la  carne  di  manzo,  dopo  in- 
cominciato il  primo  bollore  dell'  acqua ,  fu  in  meno  di  un'  ora  ri- 
dotta a  perfetta  cottura ,  un  vecchio  cappone  in  un  quarto  d'ora , 
il  rifo  in  tre  minuti ,  ed  in  quefta  proporzione  le  altre  vivande 
tutte.  Non  è  a  ciò  neceifaria  la  fiamma  viva,  quantunque  elfa 
acceleri  d'affai  la  cottura;  e  qualora  fi  voglia,  bafta  anche  un  piccolo 
pezzetto  di  carta  di  tempo  in  tempo  fottopofto  alla  pentola .  Molti 
miei  amici  la  ufano  di  già,  ed  acciocché  tutti  ne  poffano  ritrarre 
quel  vantaggio ,  che  effi  ne  provano ,  ecco  come  è  effa  congegnata . 
La  prima  figura  rapprefenta  la  pentola  col  fuo  coperchio,  la  fé- 
conda  ne  rapprefenta  lo  fpaccato, 


Tatto  l'artificio  confitte  primo  a  fare  che  il  coperchio  com- 
baci bene  colla  pentola ,  ed  in  fecondo  luogo  a  tenervelo  ben 
compreffo,  in  modo  che  il  vapore  dell'acqua  bollence  noi  poifa 
folle  vare. 

Per  fare  che  il  coperchio  combaci  bene,  il  labbro  della  pen- 
tola non  fìnifce  con  un  orlo  rotondo,  che  fporge  in  fuori,  ma 
bensì  con  un  orlo  fiperiormente  piano,  che  fporge  in  dentro  co- 
me fi  vede  a'ia  fig.  2.  lett.  A.  Un  dito  o  due  fotto  qu?ft'  orlo 
evvi  nella  pentola  un  altro  piano  efteriore  in  giro  ,  formato  nel 
rame  fteffo  dall'artefice  col  picchio  del  martello,  £1  cui  s'appog- 
gia il  coperchio.  Sovrapposto  poi  che  quello  fia,  con  un  foglio 
di  carta  o  con  una  laftrina  di  piombo  frammezzo  ,  in  tre  mo- 
di rinchiude  la  pentola,  e  con  lei  fi  combacia.  Primieramente 
cade  effo  per  di  fuori,  e  cinge  intorno  intorno  in  B  la  pentola 
come  avviene  in  molt'  altri  vafi:  in  fecondo  luogo  la  parte  piana 
dell'orlo  fuperiore  della  pentola  combacia  col  fovrappofto  coper- 
chio battuto  perciò  all' insù:  ed  in  terzo  luogo  il  piano  inferiore 
in  giro  nel  labbro  della  pentola  combacia  a  guifa  di  fcatola  colla 
eftremità  del  labbro  del  coperchio ,  che  perciò  opportunamente 
potrebbe  effa  pure  formarfi  piana .  Con  ciò  qualora  alcuno  di  quelli 
combaciamenti  fia  difettofo,  viene  il  difetto  corretto  dagli  altri  due* 

La  ficurezza  porta  però,  che  il  coperchio  non  chiuda  perfet- 
tamente ,  altrimenti  potrebbe  effa  fcoppiare  e  ferire .  Ma  comunque 
la  pentola ,  ed  il  coperchio  fiano  fatti  con  efattezza  da  comune  ar- 
tefice; non  fuccederà  mai  che  non  vi  fia  alcuno  fpiraglio,  per 
cui  pafli  alcun  poco  il  vapore  dell'  acqua  bollente . 

Or  quefto  fpiraglio  è  appunto  quel  deffo ,  che  forma  la  ficurezza 
della  pentola ,  e  forfè  unito  al  breviffimo  tempo  in  cui  fta  a  fuoco 
fa  che  la  carne,  e  le  vivande  non  fentano  odore  alcuno  empireu- 
matico,  di  cui  nelle  mie  efperienze  non  ebbi  giammai  alcun  indizio. 

Per  tenere  poi  il  coperchio  fempre  compreffo  contro  la  violenza 
del  vapore  dell'acqua^  io  non  ho  ritrovato  ordigno  più  facile  e 
ficuro  de'  chiavelli .  Quattro  laftre  di  ferro  o  di  rame  fono  perciò 
afficurate  alla  pentola  in  D  e  fporgono  in  fu  con  quattro  fori  in 
effe  praticati ,  ciafcuno  de'  quali  un  altro  ne  ha  diametralmente 
oppofto.  Due  chiavelli  EE  che  s'incrocicchiano  al  centro  del  co- 
perchio, da' fori  di  due  laftre  vicine  paffano  a' fori  oppofti ,  ed 
effendo  fatti  quafi  a  cuneo,  col  cacciargli  più  o  meno  avanti  sfor- 
zano più  o  meno  il  coperchio  all'  ingiù  contro  la  pentola ,  né  per 
grande  che  fia  la  forza  del  vapore  dilatato  avverrà  giammai,  che 
fi  follevi. 
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LETTERA 

DELL'ABATE  GEROLAMO  OTTOLINi 

Che  contiene  alcune  oflfervazioni  pratiche 

intorno  alcuni  difetti  della  Coltivazione 

delle  Terre  ghiajofe  del  Milanefe 

che  non  fi  pofTono  innaffiare  , 

e  del  modo  di  corregger!* 


IN       MILANO. 


Per  li  Fratelli  Pirola   Impreflori  dell'  Eccnn    Città 

diconrro  al  Teatro  grande  alla  Scala 

CON    PERMISSIONE. 
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LA  voftra  lettera  mi  fu  cara  oltremodo  ,  poiché 
piena  non  meno  d'  una  profonda  dottrina  , 
che  di  q*ei  tratti  ,  i  quali  fogliono  cottitui- 
re  il  vero  carattere  di  amico  della  Patria  . 
La  foilecitudine  volìra  a  vantaggio  della  medefima  e 
ormai  nota  a  tutti  i  voftri  Concittadini  ;  e  ciafeuno 
confiderandofi  una  parte  di  quel  corpo  al  bene  del  quale 
voi  pcnfiitc  inceflantementc  volontieri  vi  tributa  que' 
fornimenti  di  liima  ,  e  gratitudine  5  che  cari  vi  devono 
riufeire  ,  perchè  aitro  non  fono  finalmente  che  un  og- 
getto fecondano  delle  voltre  fatiche  ;  perocché  il  pri- 
Bario  ,  e  precipuo  oggetto  delle  voltre  premure  abba- 
ttali za  chiaramente  fi  comprende  efTerc  V  utile  della  So- 
cietà .  Il  voftro  efempio  appunto  fa  che  io  fenta  più 
vivamente  cotefto  amore  verfo  la  Patria  ;  e  che  procuri 
perciò  il  modo  ,  onde  renderlo  vantaggiofo  alla  me- 
defima  :  la  bontà  poi  colla  quale  mi  eccitate  mi  toglie 
una  certa  difficoltà,  da  cui  talora  alla  Società  ne  vie- 
ne maggior  danno  ,  che  da  un  ccccfiìvo  coraggio  .  Da, 
tutto  quello  io  prefi  confidenza  ad  efporre  a  voi  alcuni 
mici  rifleffi  che  riguardano  il  pubblico  bene  ;  e  voi  da 
faggio  amico  ,  e  da  fpcrimcntato  filofofo  deciderete  del 
loro  merito  ;  e  da  fincero  (limatore  della  verità  ricono- 
feerete  fé  non  altro  il  defiderio  in  me  di  giovare  alla 
Patria  . 

La  fomma  povertà  de'  noftrì  Agricoltori  mi  fern- 
brava  :  confeffb  il  vero  :  un  miftero  della  natura  ,  e 
nello  fteflb  tempo  moveva  in  me  anche  il  più  tenero 
fenti mento  di  compaffione  .  I  medefimi  dopo  aver  lavo^ 


4 
rato  fui  loro  Campi  tutto  un    anno  ,  fpeffo   non    otten- 
gono   che  il  più    bifognev.ole  ,  e  ciò  foltanto  per    alcu- 
ni noefi  .  Non  rare   volte  li  vedete  in  Gennajo  languire 
per  la  fame   forzati  a    vendere  la  paglia  ,  ed    il    letame 
con    grave     danno   delle   loro  Terre    per   comperarli   un 
pò    di     grano   ,    di     cui     ne     fono  di   già   affatto   privi  . 
Neil'  Aprile  poi  ,    e  nel    Maggio     avviene   quafi   fempre 
che  debbano  i  Padroni  caricarli  del  vitto  della   maggior 
parte   de'  loro    Contadini  ,    con    fovvenzioni  ,    che    fono 
allblutamente  a  quelli   neceffarie  ,   ed    ai    Padroni    non 
fenza  incomodo  delle  loro    finanze  :  e  quella  è  una  verità 
pur  troppo  nota  a'  Signori   PoffefTbri  ;    fiffatta   indigenza 
de'  noftn     Agricoltori     fembrava   non    poterli   combinare 
coir  abbondanza     del    terreno  ,   colla  natura    della    ter- 
ra  generalmente  buona  ,  colla   fatica  ,  ed  affiduità   vera* 
mente   grande   di    chi    la    coltiva  ?  JVIi    venne  finalmente 
penfiero   di   elaminare   fé  forfè  avvenilfe  ciò  per  un    co- 
mune errore  nella  Icelta  de*  mezzi  ,  onde  avere  il  mag- 
gior profitto  da'noftri  Terreni.   In  quello  efame   io  tro- 
vai ,  che   la-  regola   appartenente  ai  Terreni  ,  i  quali    fi 
innaffiano   ,    e     tale  ,     che    non    fembra    fufcettibile   di 
altro    miglioramento   ,   ftante    la     poca    porzione    d'ar- 
gilla ,    abile  a  ritenere  gli  ingraflTamenti  ,  e  Y  abbondan- 
za delle  terre  calcari,  che  a  norma  dell'  ingralTo  ,  e  per 
lo  fcioglimento  di  effe    nelle   acque    di    cui    abbonda  il 
paefe  contribuirono  alla    vegetazione    più  vigorofa  ;  gli 
sfatti      livelli     poi     delle     acque    ,    la     cognizione    per- 
fetta  delle    fituazioni  ,  V  elfere  quelli   affittati  a  denaro  , 
ormano    il    maggior   vantaggio    dell'  Affittuario .    Alla 


Collina      parimente  ,    dove    j    Terreni   fono     fcaffì    in 
confronto   del  numero    degli  abitatori  ,  trovai    madore 
lindiiflna,  e  raddoppiai»    la    diligenza    neh"  invcVfione 
delle  terre  anche   felciofe    infruttifere    col    mezzo    delle 
mifhoni,  dell'  metallo,  e  delle  colture  fatte  a    forza  di 
braccia,  anche  dove  fedirebbero  i  Bovi, e  tutto  quello  fi  vede 
tatto  in  modo  che  nulla  refla  ,  o  almeno    pochiffimo    a 
poterli  aggiungere  ;   eccettuati     però   fempre    que'  luoghi 
dove  un    gran     numero  d'  uomini  abbandonano   le   terre 
Sciandovi    le    fole   donne   alla    coltura ,  per  il    fuperfi- 
eia  e  vantaggio  della   giornata  ,  quale    pregiudica  il  vero 
utile  che  fi  dovrebbe  ottenere  dall'  annuo   prodotto  delle 
terre  ;  cofa    più  d'  ogn'  altra   attendibile.  Ma  per  quanto 
riguarda    la    prefente     condizione    de'   Terreni  afeiutti  , 
ehltenti    al  P,ano  ,    de'  quali    ve  n'ha  in  abbondanza: 
ho  conofciuto  evidente    il    bifogno  d' una    riforma    uni- 
verse   acciocché     il     prodotto    corrifponda    nell'   utile 
alla     loro     qualità   ,     e     quantità    ;    ed    infieme    colla 
ragione  ,    e    coli'  efperienza  mia    propria  fono  giunto  a 
fcopnrne  le  cagioni  del  male  ,  ed  a  trovarne  i  rimedi . 
Uue    iono    le  caufe    efficienti    come    dicono  quello 
male  .  Trovai  che  fi  poflbno  dire  negligentati  ne'  nofiri 
faefi  i  Serji.net,  de'  grani    più  eiTenziali  ,  cioè  del  Fru- 
mento ,  e  della  Segale  ,    e  quella    univerfal    negligenza 
e    ia^  prima  .    La    feconda   cagione  poi  è  la    maniera, 
ond  e  per  lo  pm  già  difpofio  il  campo  ,    in   cui    fi  fe- 
rmila ,  la  quale  oflervo  eflère   la  meno  atta  a  farne  fen- 
ire   que,  vantaggi  a  produrre  i    quali  è  già  di  fua  na- 
tura capactffimo  il  noftro  Terreno  !  Entriamo   in  qual- 
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che  dettaglio  !  L'  utilte  immediato  ,   e  più  fendibile  che 
ne  ritorna    al  Contadino    dal   grano  turco  ;    si    perche 
da  quello  principalmente  fi    foftiene  la  fua  vita  ,    come 
perchè  tutto  il  raccolto    del  medefimo  pafla  al  fuo  fola- 
io     fa  che  il  Contadino  conti  ragionevolmente  aliai  pm 
fu  di  quello,  che    fu  di  qualunque  altra   fpecie    di  gra- 
no .  Quindi   la    maggior    follecitudine    dell  Agricoltore 
è  inidrizzata  a  quello  oggetto  ;  e  la  troppa  premura  del 
guadagno    effetto  per    altro  dell'  indigenza  ,  e   poi    ca- 
gione  nel  tempo    lleffo  d'una    maggiore   povertà.   Da 
dò  ne  fiegue  che  di  quello  grano  ne  fornai  il  pm  che 
può,  e  di  grano  per  l'affitto  tanto  (blamente  ne   fetti- 
na ,  che  data  anche  la   più  abbondante     raccolta  ,   può 
ballare  appena  a  pagare  il  convenuto.   Ond  e  che   fo- 
no   inabilitati  a   foddisiare    cgn  anno  interamente  a  loro 
Padroni  ;   e    fé   contraggono   un   debito   per  1   anno  ve- 
gnente ,  alla  maggior  parte  d'  effi  Contadini    poco ,  im- 
petra ,  contando    »   medefimi     affiniamo    o    full    indul- 
genza  de'  Proprietarj  ,   o    folla  relativa  loro  ^potenza 
5       Dimando  io  in  grazia  fé    quello  fia  i    modo      col 
quale  trarne  il  maggior  vantaggio    dai  no  :ri    Tcrren .. 
Pare  evidente,    che  la  maggior    parte  delle   Terre    do- 
vrebbe!! occupare  di  quei  tetti  ,  lo  fvi luppo   eie   quali   e 
la    maturanza    è  meno    foggetta   ad    effire    imF edita    o 
per  mancanza  deli'  acqua  neceffana  a  tal  produzione  ,  . 
rer  effetto   contrario  ;  quindi  conviene  operare    tutto  ali 
apollo  ,  quando  fi    conofeono    probabili    tali    ollacoli 
Jra    l'^erienzadimoftra,    enervi    "f^V^o* 
lità  di  quelli    impedimenti    riguardo    al    grano    turco  , 
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e  minore  d'  affaifiìmo  per  rifpetto  a*  due  grani  Fer- 
mento ,  e  Segale  :  eflendo  di  qucfti  la  raccolta  rare 
volte  fcarfa  ;  laddove  di  quello  è  rare  volte  abbondan- 
te .  Ma  omettendo  anche  quefta  prova  di  fatto  ,  quando 
non  aveflìmo  noi  fatto  giammai  alcun  efperimento  io- 
pra  di  quefto  ,  dovremmo  non  dubitar  punto  a  determi- 
narci ad  impiegare  il  maggior  noflro  Capitale  ,  ed  il 
più  delle  noftre  Terre  pel  Frumento  ,  e  per  la  Segale 
anziché  pel  grano  turco  ,  toftochc  aveflìmo  conofciuto 
in  quale  ftagione  fi  raccoglie  quefto  ,  ed  in  quale  Ca- 
gione fi  raccolgono  quelli  .  Toccante  il  Frumento  ,  e 
la  Segale  al  principio  dell'  Eftate  ,  cioè  al  comparire 
della  ftagione  più  pericolofa  voi  vi  aflìcurate  in  caia 
i  voftri  grani  ,  e  potete  contarne  come  fopra  cofa 
a  voi  appartenente  del  tutto  :  ne  per  gragnuole 
ben  frequenti  nell'  Eftate ,  né  per  oftmata  aridità  di 
terra  propria  di  tale  ftagione  ,  verrà  meno  ciò  che  for- 
merà il  principale  oggetto  de'  voftri  rediti  . 

Laddove  il  grano  turco  il  quale  fi  femina  in  Apri- 
le ,  e  non  fi  raccoglie  che  nell'  Autuno  ,  e  quindi  refta 
efpofto  tutta  la  ftate  alle  ingiurie  della  ftagione  y  e  per 
conseguenza  la  probabilità  d'  un  buon  raccolto  e  in  ra- 
gione del  pericolo  delle  gragnuole,  o  d'un  fecco  oitinaio, 
che  nell'  Eftate  più  che  in  altra  ftagione  fuol  domi- 
nare .  Conviene  inoltre  riflettere  ,  che  il  Frumento  ,  e 
la  Segale  fono  due  fpecie  di  biade  ,  che  meno  di  qua- 
lunque altro  ne  rifentono  nocumento  per  aridezza  della 
terra  5  e  meno  di  qualunque  altra  pianta  cereale  ne 
fono    foggette ,  attefo   il    tempo  nel    quale  fi    tagliano 
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effe  piante  fuddette  .  Infatti    la  Terra  non    può    giam- 
mai diflecarfi  tanto    in  altro     tempo  ,   quanto  per    una 
oftinata  ferenità  negli  ultimi    giorni  di  Giugno  ,  e  nel 
feguente  Luglio  .   V  evaporazione    continua    già  (offerta* 
dalla  Terra  ,  dacché  il  Sole  entrando  in  Ariete  comin- 
ciò ad  agire  più  vivamente  fopra  di  lei  coi  fuo  calore: 
i  raggi  folari  che  dirittamente  la  percuotono,  il  maggio- 
re fpazio  di  tempo  che  il  Sole  fi  ferma  fui  noftro  Oriz- 
zonte rendono  neceffaric  le  frequenti  pioggie  per  la  florida 
vegetazione  di  quelle  piante  ,  le  quali  non  cadendo,  rie- 
fee  inevittabile  un  difleccamento  univerfale  delle  biade  ,  e 
fpecialmente  del  grano   turco  ,  locchè  fi  olferva    collan- 
temente quando  non  piove  in  Luglio  . 

Io   diceva  ,    che    le  fuddette    due    fpecie    di  grano 
forfè  meno  che  qualunque  altra  fpecie    foffrono    per    il 
foverchio  fecco  .    E  ben    il  fanno  molti  per    altrui  rela- 
zione ,    e  molti  ne  furono  fpettatori    del   fereno  oftina- 
tiffirno  ,  e  per  confeguenza  dell'afciutto  dell'anno   1733. 
Per  tutto  V  inverno  non  fi  ebbe  pioggia  ,    ed  invano   fi 
fofpirò  per  due  mefi  della  Primavera  ,    né  fi   ottenne  fc 
non  pallata  la  metà  di  Maggio  .  Tutti  i    fieni  fi  dovet- 
tero trafportare  dagli  Svizzeri;  eppure  voi  il  fapete  ,  che 
il  Frumento  fpecialmente  fu  abbondantiflìmo  ,  e  pochif- 
fima  la  paglia  .  In  tutto  quefto    noftro    Stato    fi  ofTervò 
fuccedere  lo  fieffo  con  proporzione ,  più  volte  negli  feorfi 
anni  .  Né  io  alferifco  ,    che  quefti  raccolti    debbano  ef- 
fe re  amendue  fempre  copiofi  ;    confutando  però  l!  efpe- 
rienza  di  motti    anni    trovo  di  poter  aflicurare  ,    che  o 
V  una  ,  o  T  altra  raccolta    è  fempre  piucchè    mediocre , 
e  frequentemente  è  abbondante  d'  affai « 
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Ne  è  cola  da  valutarli  poco  il  poter  mettere  a  pro- 
fitto il  terreno  fletto  due  volte  nel  medefimo  anno  :  co- 
jne  può  fare  chi  femina  di  Segale  il  fuo  campo  ;  nel 
quale  5  raccolta  qiiefta  ,  può  feminare  il  fecondo  grano 
turco  detto  Frumentonivo  . 

Per  feconde»  cagione  della  relativa  fcarfezza  debut- 
ti io  affegnava  la  diipofizione    della  Campagna  ,  la    di- 
flribuzione  de  generi  campeflri  .  A  chiunque  voglia  ri- 
flettere    appare    chiariiìimo  ,    che     in    moltiffimi    luoghi 
avvi  un  tale    difordine  .     Io  ho    veduto    molti  Territorj 
del  noftro  Stato  ,  io  ne  ho  offervata  con    attenzione   la 
natura  del  terreno  ,  ed  il    regolamento  ;  e  non    avendo 
trovate  tali  cofe  dSverfe  da  quelle  del    noftro   Territorio 
di  Cerro  *  ;  di  quello   foto  ve  ne    farò    la    deferizione  , 
nella  quale  contienfi  quella  di  quafi  tutti  gli  altri  .  Qui- 
vi acciocché  la     piccola    eredità    de'   miei    Avi    qualche 
colei  mi  renda  ,  molto  io  mi  pruovo  e    non  inutilmen- 
te .  Queflo  territorio  è  abbonda  ni  ifiìmo  di  terra  già  coltiva- 
ta ,  ficcome    lo  fono     tutti    gli    altri     Paefi    afeiutti    en- 
fienti al  piano  ,  ma  poco    fruttiferi  ,  tlante    la   fcarfezza 
dell'  in  graffo  ,  per  mancanza  delle  acque,  ed   in  feguito 
de'  Prati  ,  e  la  maggior  qua  oriti    della    ghiaja  ,  e  terra 
felciofa  .  II  Colono  pao;a  d' a  ditto  per  ogni  pertica  quar- 
tari  fei  in  terzo  di  Frumento  ,  Sciale  ,  e  Miglio  ;  l'uva  è 
divifa  per  metà  :  il  prodotto  de'Gelfi  è  rifervato  al  Padrone, 
che  fomminiftra  ordinariamente  la  femenza  de' bachi  da  fe- 


*  Villa  nel  Milanefe  di  terreno  ghiajofo  che  non  s'  inaf&a 
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ta  ,  e  riceve  la  metà  de*  Bozzoli .  Queflo  Territorio  è  di 
8000  Pertiche  in  circa  ;  e  quafi  tutto  fuolo  aratorio  avidato  ; 
effendo  i  noftri  Bofchi  ,  e  le  Brughiere  foggette  ad  altro 
Territorio.  Il  vino  d'un  novennio  monra  alle  2000. 
Brente  .  La  foglia  è  abbondante  ,  efTendovi  ne'  terreni 
ben  regolati  due  Geliì  per  ogni  filo  di  viti  ,  ed  anco 
di  più  .  La  raccolta  delle  Gaiette  farà  circa  alle  lir.  4000 
nel  giro  di  nove  anni .  Qjefto  terreno  è  di  tal  tempra, 
che  in  eflb  fanno  felicemente  le  viti  ,  ed  aflTai  poco  li 
grani  .  La  qualità  della  ghiaja  ,  che  domina  in  quello 
fuolo  la  fuperficie  piana  ,  od  ineguale  collituifcono  una 
tale  diverfità  ,  che  collantemente  offerviamo  crefeere 
vigorofamente  le  viti  anche  ne'  pezzi  di  terra  che  decli- 
nano dove  vi  cola  V  arena  fottile  ,  ed  altronde  lufureg- 
giare  i  grani  a  preferenza  delle  viti  ne'  tratti  di  terre- 
no piani,  o  quafi  piani,  dove  la  terra  ritiene  le  acque 
ed  i  fucchi  ,  che  fogliono  inaffiarle  . 

Vi  fono  de*  pezzi  di  terra  pochiffimo  favorevoli 
alla  quantità  de'  grani ,  ne  giova  effer  liberale  negli  in- 
gravamenti  ,  perchè  ella  finalmente  non  rende  che  mol- 
ta paglia  .  Io  ne  feci  tutte  le  neceffarie  pruove  onde 
poter  aiferire  quanto  vi  diffi  della  natura  di  quello  ter- 
ritorio ;  e  di  ciò  ne  convengono  tutti  i  Coloni  di  Cer- 
ro ,  e  fanno  ottimamente  individuare  i  pezzi  dell'  una  , 
e  dell'  altra  natura  ;  e  facendo  un  adequato  quello  Ter- 
ritorio è  per  metà  dell'una  fpecie  di  terra,  per  metà 
dell'  altra  . 

I  Pofleflbri  poco  raccogliendo  di  grano  riempiano 
tutte  le  Campagne    di  Viti  ,  in    modo    che    ogni    tre  , 


1 1 

quattro  ,  o  al  più  cinque  pertiche  di  terra  voi  trovare 
un  filo  di  viti  .  Ne  avviene  in  feguito  ,  che  il  Paefano 
per  raccogliere  di  grano  il  più  che  può  ,  prettamente 
avicina  le  viti  in  maniera  ,  che  non  pollone  fruttare 
che  pochilfcmo  ;  e  di  più  per  godere  terreno  anche  fra 
T  una  e  V  altra  vite  vi  l'emina  un'  erba  ,  la  quale  poi 
pregiudica  le  viti  col  efaurire  dalla  terra  foverchio  fuo- 
co, che  ferve  al  mantenimento  delle  Beilie.  Quindi  mol- 
lifìime  fono  le  viti  ,e  pochiflima  la  raccolta,  ed  inoltre 
emendo  frequenti  le  viti  ,  il  terreno  che  è  fra  mezzo 
delle  medeiime  refta  ombreggiato  in  guifli  ,  che  poco 
fi  può  raccogliere  del  feminato  grano  ;  e  fé  in  Luglio 
poi  fi  (offre  l' afeiutto  ,  il  tutto  rimane  abbrucciato  . 
Le  Viti  fi  rovinano  per  motivo  flel  grano  ,  ed  a  vi- 
cenda il  grano  vi  perde  per  ragione  delle  viti  . 
Oltre  di  che  non  eftendovi  altro  luogo  di  riporre  i 
Gelfi  ,  fuorché  ne'  fili  delle  Viti  ,  ove  già  da  fecoli  fi 
fogliono  piantare  ,  ne  avviene  che  al  primo  alzarli 
frondofi  ne  muojono;  quindi  non  avvi  fra  noi  prelente- 
mente  neppur  un  Gelfo  grollb  e  vecchio  . 

Dopo  d'  aver  io  feriamente  efaminati  quelli  incon- 
venienti ,  parmi  d'  etfer  giunto  finalmente  a  trovarne  il 
rimedio  opportuno  ad  un  male  cotanto  grave  .  Io  fiefFo 
cominciai  tollo  a  farne  le  pruove  ,  e  mi  fono  afficura- 
to  dell'  efficacia  del  rimedio  ;  e  dai  ritoltati  di  tali  efpe- 
rimenti  ,  mi  faccio  coraggio  ad  aderire  ,  che  qr.efto 
Territorio  ,  e  gli  altri  tutti  a  quefto  fimili  fi  polfono 
nello  fpazio  di  fei  anni  con  una  mediocre  fpefa  abi- 
litare   a    rendere    quattro    volte  più    di    vino  ,    ed  il 
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doppio  di  grano  ;  e  che  proporzionatamente  fi  può 
raddoppiare  il  prodotto  dei  Gelfi  3  ed  afTicurarfi  d'una 
lunghiffima  durata  ,  ed  ecco  come  fi  può  ottenere  un 
tal  miglioramento  ! 

Per  riguardo  al  fondo  pocho  favorevole  alla,  quali- 
tà ,  e  quantità  dei  grani  ?  io  dico  ,  che  fi  tralafci 
di  feminarlo  ,  e  che  invece  fi  piantino  fole  Viti  ,  ef- 
fendo  a  quelle  adattalo  un  tal  terreno  ,  come  ogni  an- 
no fi  conofee  ad  evidenza  *  .  Per  riguardo  al  fondo  , 
favorevole  ai  grani  ,  io  dico  ,  che  allora  tutto  fi  deve 
impieghare  pei  foli  grani  .  In  tal  guila  la  vite  non 
farà  riitretu  ,  e  trafeurara  per  ragione  del  grano  ;  ed 
elfo  rimanendo  tutto  folo  liberamente  gode  e  dell'  aria  , 
e  del  fole  ,  in  tal  maniera  niente  pregiudicato  dalle 
viti  ,  facilmente  fé  ne  raccoglierà  il  doppio  ;  e  tutto 
dipenderà  nel  trovarli  quefto  folo  in  un  terreno  a  fc 
conveniente  . 

I  Geli!  faranno  piantati  ne'  terreni  poco  favorevoli  a 
grani  3  e  pieni  di  viti  quindi  fi  collocheranno  dove  più  tor- 
nerà comodo  fenza  fruì  elTere  forzati  a  piantarli  dove 
fieri  vi  Ilari  prima  ,  e  dove  efìendone  periti  ,  e  indub- 
bitata  la  fteiTa  forte  per  qualunque  altra  pianta  di  tal 
genere  .  E  ciò  fervirà  anche  a  fommo  rifparmio  dev  pali 
potendo  li  fteffi  gelfi  foltenere  beniffimo  le  Viti  . 


*  Difpofte  le  Viti  in  quefta  guifa  lotto  i  tralci  ditfefi,  fi  potrà 
feminare  e  raccogliere  molr  erba  ,  equìvalerà  a  prati  tanto  neceffaij, 
^i  e  A  fono  privi  li  terreni  afchuti  ! 
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Fu  da  me  fatta  la  pruova  fopra  d'  un  piccol  fon- 
do di  fole  Pertiche  i8  .  EfTo  era  tutto  avidato  con  fili 
giufla  J'  ufo  del  Territorio  ,  ed  affittato  a  Coloni  mi 
rendeva  nel  giro  di  nove  anni  circa  cinque  Brente  di  Vino 
ogni  anno  .  Elfo  era  poco  adattato  ai  grani  ;  e  temendo 
io  che  ciò  forfè  dipendeflè  da  mancanza  d' ingraflb  ,  ne 
comandai  a  mie  fpefe  un  ingrano  affai  abbondante  . 
Diffatti  V  efito  di  q.uefla  pruova  fu  1'  ottenere  molta  pa- 
glia ,  ma  niente  più  della  folita  quantità  di  frumento 
Vi  penfai  moltiffimo  ,  e  da  molti  raziocinj  ne  rifultò 
eh'  io  mi  determinali]  a  farlo  lavorare  a  mie  proprie 
f^efe  ,  ed  a  ridurlo  tutto  a  Viti  .  Crederete  ?  Io  giunfi 
già  a  raccogliere  da  quel  fondo  più  di  40  Brente  di 
Vino  annualmente  ;  e  mi  pare  d' tflere  a  ragione  per- 
fuafo  ,  che  fra  pochi  anni  la  vindemmia  di  quel  picciol 
fondo   farà  poco  lontana  dalle    100  Brente. 

Parrà  forfè  eh'  io  efageri  e  nel  fatto  della  pre- 
fente  raccolta  ,  e  molto  più  nella  ficuranza  ,  eh'  io  dò 
full'  avvenire  :  ma  ciafeuno  dei  Paefe  il  vede  ;  e  quando 
a  voi  piacene  d'  onorare  di  voftra  prefenza  la  mia  caia 
di  campagna  ,  potrefte  conofeere  a  occhi  veggenti 
la  verità  del  fatto  ,  e  giudicare  delle  mie  ragioni 
fui  futuro  . 

La  fpefa  maggiore  farebbe  per  dover  mantener  il 
legname  adattato  ;  ma  anche  in  quello  io  ho  avuto 
molto  rifparmio  ,  mentre  ordinai  qua  e  là  delle  file  di 
Gelfi  non  rifparmiando  però  i  pali  per  un  fol  filo  di 
Viti  ,  i  quali  unitamente  ai  Gelfi  foflengono  anche  l'al- 
tro filo  oppolìo  .  Col  qual  metodo  fi  viene  a  rifparmia- 
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re  per  modo  il  legname  ,  che  fatto  efaito  conto  non 
abbifogna  prefentemente  maggior  quantità  di  legna- 
me ,  di  quella  che  prima  fi  adoperava  .  La  maniera 
poi  di  avere  predo  ,  e  ben  fruttifere  le  Viti  ,  panni 
doverfì  fra  tutte  le  altre  addottare  quella  eh'  io  mi 
fo  a  deferivervi  . 

La  vite  piantata  forma  naturalmente  le  radici  a 
folo  fior  di  terra  ,  ed  eccovi  la  ragione  ,  perchè  molto 
tempo  abbifogna  per  allevarla  .  Acciocché  adunque  le 
radici  fieno  molte  ,  e  robutì:e,e  fi  efiendano  anche  pro- 
fondamente ,  ed  aite  fieno  a  dar  forza  di  fruttificare 
più  prefto  ,  parmi  fra  tutte  le  provate  maniere  efier 
migliore  la  feguente  . 

Si  formerà  una  fotta  profonda  un  braccio.,  ed  in  quefta 
collocheranfi  le  rafole  delle  Viti  un  palmo  diftante  P  una 
dall'altra  :  fopraponendovi  tre  o  quattro  oncie  di  terra  d'al- 
tezza ,  quanto  batta  a  coprirle  ,  e  nulla  più  ,  aggiugnervi  la 
conveniente  porzione  d'  ingraftb  ,  e  ricoprirlo  di  terra  ; 
riè  lafciare  alla  rafola  più  che  due  gemme  fopra  terra; 
recidendo  le  altre  ,  e  lanciando  aperto  il  rimanerne  del- 
la fofTa  .  Si  vedranno  nel  primo  anno  formate  le  radi- 
ci nella  terra  ,  ond'  è  coperta  la  Vite  .  Nei  fecondo  an- 
no fi  rinnnoverà  lo  fieffo  con  altre  quattro  oncie  di  ter- 
ra col  conveniente  iugraffo  9  col  non  lafciare  più  di  due 
gemme  fopra  terra;  ed  avranfi  altre  radici  fopra  delle 
già  fatte  nel  primo  anno  .  Cosi  deve  fari!  appuntino  mi 
terzo  anno  ;  ed  allora  refterà  per  V  anno  quarto  ripiena 
la  fotta  ,  ed  eguale  alla  fupertìcie  del  campo  ;  e  potrà 
la  Vite  foftenerfi  col  proprio  pedale  ,  che   i  noftri  Con- 
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^Che  fé  tali  fondi  fteriliuìmi  non  fono  foggerei  alle 
inondaz  on!  ;  fi  otterrà  il  bramato  fine  col  pumam 
de  Pini  ,  i  quali  amano  un  terreno  ghiajofo  ,  e  freddo. 
ti  uora'  ciascuno  fé  ne  perfaade  ,  offerendo  non _  mo- 
rire giammai  alcuna  di  tai  piante  ,  o  foffme  nell  inver- 
no  ;§anZn  oiferva  confervarfi  da  tutte  k>  tale  itagione 

ti*  de'  loro  virgulti  con  attaccata  una  picco  *  qaami- 
tà  di  terra  ,  e  fenza  alcun  ingreffo  ^f^J^ 
flo  il  terreno  con  l'aratro,  o  zappa  da  ™£°  »  » 
piantino  i  fuddetti  virgulti  o  m  ^W"**'™^ 
mezzo  a'  bofehi  ,  ovvero  in  luoghi  che  a  m  no  da  una 
parte  abbiano  bofeo  ,  ond'  effere  ^rcgg^«  ,  P«oj  .e 
tali  mante  all' oppofto  della  maggior  parte  ci  altre 
rau     piarne    ■»'  Tr  ,      ..    ,- ,  vogliono  ef- 

piante  amano  più  V  ornata  ,  che  il  Iole  ,  e  vo0 
fere  inalzate  da"  quefto  piuttofto  verticalmente     d te  or 
zontalmente.  Che  fé  vorranfi  piantare  i  Pini  m  un    uogo 
aperto  efpofto  alla  corrente  libera  dell  ai  a    e   dall  azu>ne 
immediata  del  fole  l  non  fi  otterrà  mai   1  intento  ,  ed  ai 
pTcSiato  a  molto  dento  dopo  molti  ann,  ;  ne  mai 
forgeranno  diritti    ficcome  il  debbano     Cosi  e  appunto 
accaduto    nel  mio  Territorio  a  *m^tcC™J\,X- 
allignare  in  mezzo  alle  fpazio  e  >^*^*diV,££. 
to  è  una    conferenza    naturale  di  .tali  fpecie  eli   pun 
t    ,  e  di    tutte  Vi-  ,  che  fi    confervano    ^deggun- 
ti    nel  cuore    dell'  inverno,  alle  quali    e   favorevole     11 
freddo   ,    e    contrario    perciò    il    foverchio    calor    dell 


Di  ciò  pare  parta   colla  fcorta  dell'  efperienza    Pro- 
vai turto  quello  in  uno  Oerilìffimo  fondo  di  Brughiera  li- 
mato ai  fianchi  d'  un  Bofco  .  Quello  fondo  nel    i770  com- 
prato ,  per  la  Jua  fleriliti  non  fu  filmato  più  di  io  lire  la 
pertica     In  anni  tredici  il  fondo  fuddetco  è  ridotto  a  fe- 
gno,  che  fé  amaffi  privarmene,  ricaverei  quafi  l,r.  100 
la  pert.ca  delle  fole  pianticelle  ,  che  vi  fono  ben  folte  ' 
e  fronzute  coi  furti  ,  alcuni  di  un  oncia  ,  altri  di  due  ,  e 
di  tre  once     ed  ahi  di  già  a  dieci  o  dodici ,  ed  anche  più 
braccia  .  Vi  prego  computare  ancora  l'annua  rendita  dei 
tormenti     detti  volgarmente  penne  ,  o  /calvi  ,  i  quali  fiC- 
come  refinoh  ,  fono  affai  ricercati  per  il  fuoco  delle  for- 
naci f,  vendono  a  caro  prezzo,  e  fatto  lo  fcandaqlio  di 
quello  prodotto  col    capitale    impiegato  per  la    piantao- 
g.one    trovo  che  mi  cornfponde  il  venti  per  ogni  cen- 
tuno di  lire    Avendone  io  poi  formato  un  altro  bofehetto 
in  altro  luogo  di  Brughiera  ,  il  quale  al  principio  reila  nel 
mezzo  di  due  bofehi  ,  c  di  poi  fi  allarga    nella   fpaziofa 
Brughiera  ;  trovo  che  in  quella  parte  ,  che  è  fra   bofehi 
e  crefciuto  già  bclhflìmo  il  Pineto  ;  e    che  a  proporzio- 
ne che  s  avvanza    nell'  aperta  Brughiera  ,  e    che    perciò 
rimane  più  efpofto  al  fole  ,  crefeono  men    folti  e  fron- 
zuti i  1  ini  ,  ai  quali  giova  poi  fucceffivamente  1'  ombra 
che    loro  _  "Viene  da' Pini  ,  più    vicini    al  Bofco,  e    che 
già    acquarono    un'  altezza    molto    fuperiore     a  quelli 
ultimi   .    Un   efempio    luminofo    d,    una    felice    pian- 
taggine   di    P.ni    efeguita    in  quella    maniera    lo    ab- 
biamo   nel  bofco  della    Brughiera  di  Mozzate    villeggia- 
tura  de  Signori  Comi    Cafliglioni    dilliati  per    il   Lo 


genio  nelle  fcienze    naturali ,  e  fpecialmente  nella   Bot- 

tanica  .  *  ,  ., 

Né  quella  fruttificazione  toglie  onde  avere  il  pri- 
miero invailo  .  Perciocché  effendo  piccoli  i  Pini  ,  fi 
hanno  le  folke  erbe  legnofe  ,  chiamate  volgarmente 
Bra-o  egualmente  come  in  addietro  ,  ed  alloracne 
i^Pmifono  grandine  fpillc  cadent  dai  medehmi  , 
certa  erbetta  ,  e  foglie  ,  ed  arbofcelh  che  Spantano 
dappertutto  danno  1'  equivalente  al  Brugo  ed  i  Mafia* 
ne  ottengono  lo  fteffo  ingrano  fccome  fi  oflerva  p |« 
efper.enzl .  Quello  fteffo  fi  potrebbe  fare  alle  falde  della 
Collina  ,  dove  fi  veggono  tanti  pezzi  di  terreno  a  Ira- 
montana  non  coltivati  ,  i  quali  fi  credono  neceffarj  per 
1-  ingrano  ,  e  da'  quali    oltre  1'  ingraffo  s  otterrebbero  i 

fopradetti  vantaggi  . 

V  utile  di  quella  piantaggione  di  Pini  fi  fa  mani- 
fedo  dalle  Tegnenti  rifleffioni  .  Ogni  Pino  occupa  lo  fpazio 
di  un  buccio  di  terra  circa  ,  quindi  per  ogni  pertica, 
che  comprende  4ao.  braccia  fi  potranno  ;  avere  420. 
Pini;  La  penna  di  emetti ,  offii  i  fermenti,  che  fi  ta- 
gliano circa  dopo  un  luftro  ,  daranno  mezza  tafana 
per    ciafenn  Pino  ,    e  dopo  dieci  ,  o   m    dodici    anni 
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per  le  fornaci   non   li   vendono   meno  di   lir.  50   al  mi- 

gliajo  ,  odia  lir.  5  ai  cent  ina  jo  .  Per  tal  guifa  ogni 
pertica  ,  la  quale  nella  fua  compra  non  collo  più  di 
lir.  io  ,  metta  di  poi  a  Pini  nel  modo  efpoflo  i  rende 
dopo  cinque  anni  lir.  io.  e  mezza  ,  e  dopo  dodici  anni 
circa,  il  ventuno  per  cento  ogni  anno  ,  e  pofeia  anche  il 
trenta  ,  ed  ancora  di  più  come  dal  rifultato  ognuno  può 
comprendere  . 

Aggiungali  a  tutto  quello  ,  che  i  Pini  nel  corfo  di 
20  anni  crefeono  a  fegno  di  venderli  niente  meno  di  20 
foldi  per  ciafeuno  ;  e  nel  corfo  di  anni  40  niente  meno 
ne  daranno  una  intiera  :  le  quali  eflendo  ricercatiflìme 
di  lir.  4  in  5  .  Dal  che  ciafeun  vede  quanto  pofla  eife- 
rc  il  frutto  d*  un  capitale  impiegato  in  quella  maniera  : 
cioè  lir.  io  circa  (valore  di  ciafcuna  Pertica)  col  tem- 
po poifa  rendere  al  Padrone  lir.  400  ,  o  joo  ancora 
fua  vita  naturai  durante  ;  e  quindi  quanto  pure  crefea 
il  valore  dello  fleflò  fondo  tanto  fruttifero  ,  e  tutto 
fenza  verun  opra  ,  o  fpefa  del  Padrone  .  Imperciocché 
avvezzo  il  fondo  a  tali  produzioni  pei  femi  che  cado- 
no 5  va  producendo  fempre  nuove  pianticelle  da  fé  fteflò 
fenza   che  faccia  meilieri  di  nuova  piantaggine  . 

Dopo  aver  piantati  i  Pini  non  fi  toccheranno  per 
cinque  anni  ;  dopo  un  luflro  fi  fpoglieranno  ogni 
triennio  di  que'  rami  ,  che  faranno  creduti  pregiudizie- 
voli all'  incremento  dd  tronco  .  Quelli  fono  tre  o  quat- 
tro rami  per  ogni  pianta  ,  e  fono  alla  cima  della  pian- 
ta ,  e  da  Contadini  fi  chiamano  Caflelli  .  Crefciuto  poi 
il  Pino  ,  fi  farà  il  taglig  ogni  cinque  anni  ;  avvertendo 
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di  recidere  i  rami  circa  tre  oncie  lontano  dal  tronco  : 
sì  perchè  vicino  al  rronco  per  il  colo  refinofo  ,  infana- 
bile  farebbe  la  ferita  ,  non  rimettendo  più  oltre  dove 
fu  recifa  ,  e  morendo  vicino  al  taglio  ;  (  e  per  quefto 
motivo  ogni  ftagione  è  opportuna  allo  fcalvo  )  sì  per- 
chè il  pezzo  di  ramo  ,  che  rimane  attaccato  al  tronco 
ferve  di  fcala  ad  afcendere  per  recidere  a  fuo  tempo  , 
quanto  debb'  eifer  tagliato  .  Con  quefto  mezzo  ciafcun 
vede  renderfi  fruttifero  qualunque  luogo  incolto  di  quc- 
fìa  natura  .  Lo  vedeftc  alla  pianura  nel  fin  qui  detto  . 
Veder  lo  potrei/te  al  Colle  di  là  di  Gallarate  ,  ed  alli 
Monti  prefFo  Varefe  ,  ed  io  itefTo  anche  più  lungi  nel- 
le alture  più  fcofcefc ,  ed  infruttifere  ne  ho  ritrovati 
alcuni  . 

Siccome  poi  quelli  noftri    terreni  afciutti    iono  per 
confeguenza  terreni  magri ,  e  perciò  non  fomminiftrano 
che  fcarfamente  le    erbe  neceifarie  per  le   Beftie  ;   quin- 
di è  che  i  Contadini  ,  e    neraeno    tutti  ,  fono    abilitati 
folamente  a  mantenerfi  una  fol  Vacca  ;  dalla  quale    fin- 
ora quanto  poco  è  il    vantaggio  che    fi  feppe    ricavare  ? 
Il  defiderio  di  giovare  la  Società   mi  ha  refo  attentisi  aio 
anche  fu  quefto  oggetto    particolare  ;  e  poffo    ormai  di- 
raollrare  a  tutte    le  prove ,  come    con    una    fola    buona 
Vacca  fi  poflTa  fare    molto  ;  unire  e  confervare    il    poco 
latte,  raccogliere    il  fiore    in    più    volte,   mantenerlo, 
tenendo    in    equilibrio  gli   acciài    col    flogifto   ,    ficchè 
non  inacidifca    per    formarne    quantità  futFiciente    onde 
averne  il  buttiro  pel  bifogno  ,  e  poi  ftracchini    perfetti 
quanto  da  q.ulfivoglia  Bregamina;  ed  anche  formaggio 
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perfetto  .  E  ciò  conósciuta  la  natura  ,  la  forza  intrinfe- 
ca  del  coagulo  ,  la  maniera  di  cooperare  a  detta  forza  , 
e  di  conofccrla  tanto  nel  puro  latte  ,  quanto  nella  parte 
più  graffa  ,  che  viene  alla  fuperficie  ,  e  trovato  il  mo- 
do ,  che  nulla  fi  perda  nel  fiero  .  Oggetti  tutti  a 
mio  credere  poco  conofeiuti  ;  onde  raro  è  che  abbian- 
fi  de' buoni  ftracchini  ;  il  che  avendo  io  fperimentato 
ne'  giorni  di  follievo  ,  fu  di  molta  maraviglia  a'  Ter- 
razzani y  ed  a'  Foreftieri  ;  veggendo  con  una  fola  Vacca 
formare  buttiro  ,  e  ftracchini  groffi  ,  e  d'  ottimo  guiìo  ; 
e  caccio  bianco  ,  e  giallo  ,  detto  di  grana  .  Per  due 
intieri  anni  ho  molte  efperienzc  fatte  ,  e  nuove  ne  fio 
facendo  con  latte  diverfo  ,  e  diverfe  quantità  anche 
piccole.  Ho  filiali  que' gradi  ,  che  fembranmi  li  più 
opportuni  per  la  Scurezza  de'  prodotti  ,  e  parmi  potere 
eiìbirmi  alle  prove  per  rimediare*  gli  inconvenienti  col- 
le regole  fifTc  .  In  altra  mia  io  vi  diferiverò  ogni  cofa 
a  ciò  relativa  .  Frattanto  pregandovi  confervarmi  nel 
numero   de'  yoftri  amici  mi  dò  l'onore  di  proiettarmi  ce. 
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